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เร่ือง  ประกาศใช้ข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตำบล  เร่ือง  สถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสม
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  อาศัยความนัยมาตรา  ๗๑  แห่งพระราชบัญญัติสภาตำบลและองค์การบริหารส่วนตำบล  
พ.ศ. ๒๕๓๗  แก้ไขเพิ่มเติม (ฉบับท่ี  ๗)  พ.ศ.  ๒๕๖๒  ประกอบกับมติสภาองค์การบริหารส่วนตำบลโคก
เพชรพัฒนา  ในสมัยประชุมสภาสมัยสามัญ  สมัยท่ีส่ี  ครั้งท่ี  ๑/๒๕๖๓  เมื่อวันท่ี  ๑๔  ธันวาคม  ๒๕๖๓   
และนายอำเภอบำเหน็จณรงค์ได้ลงนามเห็นชอบตามหนังสืออำเภอบำเหน็จณรงค์  ท่ี ชย ๐๐๒๓.๑๘/๓๑๗๔  
ลงวันท่ี  ๑๓  สิงหาคม  ๒๕๖๔  จึงประกาศใช้ข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตำบล  เรื่อง  สถานท่ีจำหน่าย
อาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๖๔  ให้มีผลบังคับใช้นับแต่วันท่ีได้ปิดประกาศโดยเปิดเผย  ณ  ท่ี
ทำการองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชรพัฒนาแล้วสิบห้าวัน   
 

  ท้ังนี้  หากผู้ใดมีความประสงค์ขอรับสำเนาข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชร
พัฒนา  หรือต้องการทราบข้อมูลเพิ่มเติม  สามารถติดต่อได้ท่ีสำนักงานปลัดองค์การบริหารส่วนตำบล  โทร.  
๐ ๔๔๘๕ ๙๒๑๑  หรือดาวน์โหลดข้อมูลได้ท่ี  www.phetpattana.go.th  
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        (นายอำนาจ  พงษ์ด้วง) 
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บันทึกหลักการและเหตุผล 
ประกอบข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชรพัฒนา 

เร่ือง  สถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๖๔ 
................................................... 

 
หลักการ 

ให้มีข้อบัญญัติว่าด้วยสถานท่ีจำหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร  ในเขตองค์การบริหารส่วน
ตำบลโคกเพชรพัฒนา  อำเภอบำเหน็จณรงค์  จังหวัดชัยภูมิ 
 

 
เหตุผล 

 เพื่อประโยชน์ในการควบคุมหรือกำกับดูแลสถานท่ีจำหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหารในเขต
องค์การบริหารส่วนตำบลซึ่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  มาตรา  ๓๘  มาตรา  ๓๙  มาตรา 
๔๐  ให้กระทำได้โดยการตราเป็นข้อบัญญัติ  จึงตราข้อบัญญัตินี้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ข้อบัญญัติองค์การบริหารสว่นตำบลโคกเพชรพัฒนา 
เร่ือง  สถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๖๔ 

................................. 
 
 โดยท่ีเป็นการสมควรออกข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชรพัฒนา  ว่าด้วยการควบคุม
สถานท่ีจำหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร 
 อาศัยอำนาจตามความในมาตรา  ๗๑  แห่งพระราชบัญญัติสภาตำบลและองค์การบริหารส่วนตำบล  
พ.ศ.  ๒๕๓๗  และแก้ไขเพิ่มเติม (ฉบับท่ี ๗)  พ.ศ. ๒๕๖๒  ประกอบกับมาตรา  ๔๐  มาตรา  ๔๘  มาตรา  
๕๐  มาตรา  ๕๔  มาตรา  ๕๕  มาตราตรา  ๕๘  มาตรา ๖๓  และมาตรา  ๖๕  แห่งพระราชพระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  อันเป็นพระราชบัญญัติท่ีมีบทบัญญัติบางประการเกี่ยวกับการกำจัดสิทธิและ
เสรีภาพของบุคคล  บัญญัติให้กระทำได้โดยอาศัยอำนาจตามบทบัญญัติแห่งกฎหมาย  องค์การบริหารส่วน
ตำบลโคกเพชรพัฒนา  โดยความเห็นชอบของสภาองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชรพัฒนา  และนายอำเภอ
บำเหน็จณรงค์  จึงตราข้อบัญญัติไว้ดังต่อไปนี้ 
 ข้อ  ๑  ข้อบัญญัตินี้เรียกว่า  “ข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชรพัฒนา  เรื่อง  สถานท่ี
จำหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๖๔” 

ข้อ  ๒  ข้อบัญญัตินี้ให้ใช้บงัคับในเขตองค์การบริหารส่วนตำบลตำบลโคกเพชรพัฒนา  นับแต่วันถัด 
จากวันท่ีได้ประกาศไว้โดยเปิดเผย  ณ  ท่ีทำการองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชรพัฒนาแล้วสิบห้าวัน 

ข้อ  ๓  ให้ยกเลิกข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชรพัฒนา  เรื่อง  ตลาด  พ.ศ.  ๒๕๔๙  
ต้ังแต่ข้อบัญญัตินี้มีผลบังคับใช้ 

บรรดาข้อบัญญัติ  ข้อบังคับ  ระเบียบ  ประกาศ  และคำส่ังอื่นใดในส่วนท่ีได้ตราไว้แล้วในข้อบัญญัตินี้
หรือซึ่งขัดหรือแย้งกับข้อบัญญัตินี้ให้ใช้ข้อบัญญัตินี้แทน 

ระเบียบ  ประกาศ  หรือคำส่ังท่ีออกตามความในวรรคหนึ่งจะมีผลบังคับใช้เมื่อได้ติดประกาศไว้หน้าท่ี
ทำการองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชรพัฒนา  และท่ีทำการกำนันในเขตพื้นท่ีแล้วอย่างน้อยเจ็ดวัน  ยกเว้น
ระเบียบ  ประกาศ  หรือคำส่ังท่ีเกี่ยวกับการเปล่ียนแปลงค่าธรรมเนียมการออกใบอนุญาตท้ายข้อบัญญัตินี้  
ต้องผ่านความเห็นชอบของสภาองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชรพัฒนาและติดประกาศให้ประชาชนทราบ
ตามความดังกล่าวมาแล้วจึงจะมีผลบังคับใช้ 
 ข้อ  ๔  ในข้อบัญญัตินี้ 
  “อาหาร”  หมายความว่า  อาหารตามกฎหมายว่าด้วยอาหาร  
  "สถานท่ีจำหน่ายอาหาร"  หมายความว่า  อาคารสถานท่ีหรือบริเวณใด ๆ  ท่ีมิใช่ท่ีหรือทาง
สาธารณะ  ท่ีจัดไว้เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสำเร็จและจำหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที 
ท้ังนี้ไม่ว่าจะเป็นการจำหน่ายโดยจัดให้มีบริเวณไว้สำหรับการบริโภค  ณ  ท่ีนั้นหรือนำไปบริโภคท่ีอื่นก็ตาม 
  "สถานท่ีสะสมอาหาร"  หมายความว่า  อาคารสถานท่ีหรือบริเวณใด ๆ  ท่ีมิใช่ท่ีหรือทาง
สาธารณะท่ีจัดไว้สำหรับเก็บอาหารอันมีสภาพเป็นของสดหรือของแห้ง  หรืออาหารในรูปลักษณะอื่นใด  ซึ่งผู้
ซื้อต้องนำไปทำประกอบหรือปรุงเพื่อบริโภคในภายหลัง 
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   “ร้านอาหาร”  หมายความว่า  อาคารท่ีจัดไว้เพื่อประกอบอาหารหรือปรุงอาหารจนสำเร็จ
และจำหน่ายให้ผู้ซื้อสามารถบริโภคได้ทันที  ซึ่งครอบคลุมถึงภัตตาคาร  สวนอาหาร  ห้องอาหารในโรงแรม
และศูนย์อาหาร 
   “แผงลอยจำหน่ายอาหาร”  หมายความว่า  แคร่  แท่น  โต๊ะ  แผง  รถเข็นหรือพาหนะอื่นใด
ท่ีขายอาหารเครื่องด่ืม  น้ำแข็งโดยต้ังประจำท่ี 
   “โรงอาหาร”  หมายความว่า  สถานท่ีจัดบริการและจำหน่ายอาหารในหน่วยงานต่าง ๆ  
ได้แก่โรงเรียน  สถาบันการศึกษา  สำนักงาน  โรงงงาน  บริษัท  รวมถึงโรงอาหารในโรงพยาบาลท่ีจัดบริการ
ให้กับบุคคลท่ัวไป 
  "ท่ีหรือทางสาธารณะ"  หมายความว่า  สถานท่ีหรือทางซึ่งมิใช่เป็นของเอกชนและประชาชน
สามารถใช้ประโยชน์หรือใช้สัญจรได้ 
  "อาคาร"  หมายความว่า  ตึก  บ้าน  เรือน โรง  ร้าน  แพ  คลังสินค้า  สำนักงาน  หรือส่ิงท่ี
สร้างขึ้นอย่างอื่นซึ่งบุคคลอาจเข้าอยู่หรือเข้าใช้สอยได้ 
   “ส่ิงปฏิกูล”  หมายความว่า  อุจจาระหรือปัสสาวะ  และหมายความรวมถึงส่ิงอื่นใดซึ่งเป็นส่ิง
โสโครกหรือมีกล่ินเหม็น 
   “มูลฝอย”  หมายความว่า  เศษกระดาษ  เศษผ้า  เศษอาหาร  เศษสินค้า  ถุงพลาสติก 
ภาชนะท่ีใส่อาหาร  เถ้า  มูลสัตว์หรือ  ซากสัตว์  รวมตลอดถึงส่ิงอื่นใดท่ีเก็บกวาดจากถนน  ตลาด  ท่ีเล้ียงสัตว์
หรือท่ีอื่น 
  "เจ้าพนักงานท้องถิ่น"  หมายความว่า  นายกองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชรพัฒนา 
  "เจ้าพนักงานสาธารณสุข”  หมายความว่า  เจ้าพนักงานซึ่งได้รับแต่งต้ังจากรัฐมนตรีว่าการ
กระทรวงสาธารณสุข  ตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕ 
   “ผู้ซึ่งได้รับการแต่งต้ังจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น”  หมายความว่า  ข้าราชการหรือพนักงาน
ส่วนท้องถิ่นซึ่งได้รับการแต่งต้ังจากเจ้าพนักงานท้องถิ่นเพื่อให้ปฏิบัติการตามมาตรา  ๔๔  แห่งพระราชบัญญัติ
การสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  

ข้อ  ๕  ผู้ใดจะจัดต้ังสถานท่ีจำหน่ายอาหารและสถานท่ีสะสมอาหารในอาคารหรือพื้นท่ีใดซึ่งมีพื้นท่ี
เกินสองร้อยตารางเมตร  และมิใช่เป็นการขายของในตลาดต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าพนักงานท้องถิ่น  ถ้า
สถานท่ีดังกล่าวมีพื้นท่ีไม่เกินสองร้อยตารางเมตรต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นเพื่อขอหนังสือรับรองการแจ้ง  
ก่อนการจัดต้ัง 
         ข้อ  ๖  ผู้ประกอบกิจการในข้อ  ๕  ท่ีขอรับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งจะต้องปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์ อันเกี่ยวด้วยสถานท่ีเพื่อการคิดค่าธรรมเนียมดังต่อไปนี้ 

๖.๑  สถานท่ีจำหน่ายอาหาร 
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                          ๖.๑.๑  สถานท่ีจำหน่ายอาหารท่ีมีลักษณะเป็นตึกแถวหรืออาคารอื่นท่ีมี ลักษณะ
คล้ายคลึงให้คำนวณพื้นท่ีบริเวณท่ีจำหน่ายอาหารท้ังหมดในอาคารนับจากขอบผนังด้านในทุกช้ันท่ีประกอบ
กิจการยกเว้นพื้นท่ีซึ่งกั้นไว้เป็นสัดส่วนสำหรับใช้สอยเพื่อการอื่น 
                          ๖.๑.๒  สถานท่ีจำหน่ายอาหารท่ีมีปริมาณท่ีคิดพื้นท่ีภายในตัวอาคารและรวมพื้นท่ีรอบ
อาคารท่ีใช้สำหรับการค้าอาหารนั้นด้วยถา้ไม่มีขอบเขตท่ีแน่นอนให้คิดแนวเขตของพื้นท่ีประกอบกิจการนั้น 
                          ๖.๑.๓  สถานท่ีจำหน่ายอาหารท่ีมีอาคารเช่ือมติดกันให้คิดพื้นท่ีประกอบกิจการรวมกัน
และมีใบอนุญาตให้ใช้สถานท่ีเป็นสถานท่ีจำหน่ายอาหารฉบับเดียว  ถ้าอาคารนั้นไม่เช่ือมติดถึงกันให้คิดพื้นท่ี
แต่ละอาคารและแยกใบอนุญาตแห่งละฉบับ 
                          ๖.๑.๔  ต้ังอยู่ในอาคารใด ๆ  ให้ใช้เลขท่ีของอาคารนั้นการพิจารณาใบอนุญาตให้
พิจารณาจากลักษณะพื้นท่ีท่ีประกอบการ  ถ้าแยกเป็นสัดส่วนแต่ละแห่งไม่ว่าจะเป็นเจ้าของเดียวกันหรือไม่ให้มี
ใบอนุญาตประกอบกิจการแห่งละฉบับการคิดพื้นท่ีให้คิดพื้นท่ีประกอบกิจการ  กรณีอาคารใดท่ีจัดห้องน้ำห้อง
ส้วมรวมซึ่งแยกไว้ต่างหากไม่นับรวมพื้นท่ีของห้องน้ำห้องส้วมนั้น 

๖.๒  สถานท่ีสะสมอาหาร 
                           ๖.๒.๑  สถานท่ีสะสมอาหารท่ีมีลักษณะเป็นตึกแถวหรืออาคารท่ีมีลักษณะคล้ายคลึง 
กรณีวางสินค้าเต็มพื้นท่ี  หรือวางสินค้าอาหารท่ัว ๆ  ไปหลายจุด  ให้คำนวณพื้นท่ีบริเวณต้ังวางสินค้าอาหาร
ท้ังหมดภายในอาคารนับจากขอบผนังด้านในทุกช้ันท่ีประกอบกิจกรรมรวมกับพื้นท่ี ของห้องน้ำห้องส้วม  
ยกเว้นพื้นท่ีซึ่งกั้นไว้เป็นสัดส่วนสำหรับใช้สอยเพื่อการอื่น 
                            กรณีต้ังวางสินค้าอาหารไม่เต็มพื้นท่ีหรือต้ังวางเฉพาะท่ีจุดใดจุดหนึ่งอาทิตู้แซ่โต๊ะ  ช้ัน
วางสินค้าอื่น ๆ  ท่ีมีลักษณะคล้ายคลึงให้คำนวณพื้นท่ีท่ีต้ังวางสินค้าอาหารนั้นรวมกับพื้นท่ีห้องน้ำห้องส้วมและ
เปรียบเทียบกับพื้นท่ีของอาคารท้ังหมดหากพื้นท่ีไม่เกินกึ่งหนึ่งของพื้นท่ีของอาคารท้ังหมดให้คิดพื้นท่ีของ
อาคารท้ังหมด  กรณีสถานท่ีประกอบกิจการนั้นมีหลายห้องติดต่อกันกึ่งหนึ่งของพื้นท่ีให้หมายถึงกึ่งหนึ่งของ
ห้องท่ีต้ังวางสินค้าอาหารนั้น 

๖.๓  สถานท่ีสะสมอาหารท่ีเป็นอาคารโกดงัสินค้า  
                           ๖.๓.๑  กรณีท่ีมีอาคารโกดังหลายหลังแต่มีเลขท่ีของอาคารโกดังเลขท่ีเดียวและเป็น
เจ้าของเดียวกันให้คำนวณพื้นท่ีของอาคารโกดังท้ังหมดรวมกับพื้นท่ีของห้องน้ำห้องส้วมออกใบอนุญาตสะสม
อาหารฉบับเดียว 
                           ๖.๓.๒  กรณีท่ีมีอาคารโกดังหลายหลัง  มีเลขท่ีของอาคารโกดังเลขท่ีเดียวแต่มีเจ้าของ
หลายเจ้าของให้คำนวณพื้นท่ีของอาคารโกดังของแต่ละเจ้าของรวมกับพื้นท่ีของห้องน้ำห้องส้วมออกใบอนุญาต
ออกใบอนุญาตสะสมอาหารให้แต่ละเจ้าของ 
                           ๖.๓.๓  กรณีมีอาคารโกดังหลายห้องและมีเลขท่ีของอาคารโกดังแต่ละหลังให้คำนวณ
พื้นท่ีของอาคารโกดังแต่ละหลังรวมกับพื้นท่ีของห้องน้ำห้องส้วมออกใบอนุญาตสะสมอาหารแยกแต่ละโกดัง 
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                           ๖.๓.๔  กรณีท่ีมีเจ้าของสินค้าอาหารหลายเจ้าของในอาคารโกดังนั้น  ให้คำนวณพื้นท่ี
ของสถานสะสมอาหารของแต่ละเจ้าของรวมกับพื้นท่ีของห้องน้ำห้องส้วม  ออกใบอนุญาตสะสมอาหารให้แต่
ละเจ้าของเจ้าพนักงานท้องถิ่นกำหนดประเภทของสถานท่ีจำหน่ายอาหารหรือสถานท่ีสะสมอาหารตาม
ประเภทของอาคารหรือตามวิธีการจำหนา่ยเพิ่มเติมได้ตามท่ีเห็นสมควร 
     ข้อ  ๗  ผู้ประกอบกิจการในข้อ  ๖  ท่ีได้รับใบอนุญาตหรือหนังสือรับรองการแจ้งต้องปฏิบัติตาม
หลักเกณฑ์อันเกี่ยวด้วยสุขลักษณะดังต่อไปนี้ 
                   ๗.๑  ผู้ประกอบการค้าต้องระบุชนิดหรือประเภทของอาหาร  ซึ่งเป็นอาหารท่ีถูกต้องตาม
ความหมายของอาหารท่ีระบุในพระราชบัญญัติอาหาร  และเมื่อจะเปล่ียนแปลงชนิดของอาหารท่ีจำหน่ายต้อง
แจ้งขอเปล่ียนแปลงชนิดของอาหารก่อนท่ีจะจำหน่ายอาหารชนิดนั้น 
                   ๗.๒  ผู้ประกอบการค้าต้องยื่นแบบแปลนของร้าน  แสดงตำแหน่งท่ีต้ังของห้องส้วม  ห้อง
รับประทานอาหาร  ห้องครัว  และต้องมีวัสดุอุปกรณ์ท่ีจำเป็นในการปรุง  ประกอบและจำหน่ายอาหารสำหรับ
อาหารประเภทนั้น ๆ 
                   ๗.๓  ผู้ประกอบการค้าต้องผ่านการทดสอบความรู้ด้านสุขาภิบาลอาหารและผ่านการตรวจ
สุขภาพว่าไม่ป่วยเป็นโรคท่ีกำหนดจึงจะอนุญาตให้จำหน่ายอาหารได้ 
                   ๗.๔  สถานท่ีท่ีเป็นร้านอาหารได้ต้องมีสุขลักษณะและอุปกรณ์ตามหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้ 
                            ๗.๔.๑  สถานท่ีรับประทาน  เตรียมปรุงประกอบอาหารต้องสะอาดเป็นระเบียบและ
จัดเป็นสัดส่วน 
                       (๑)  ต้องอยู่ห่างไม่ต่ำกว่า  ๑๐๐  เมตรจากแหล่งน่ารังเกียจ  และหรือไม่ต้ังอยู่
ในพื้นท่ีท่ีจะเป็นอันตรายต่อสุขภาพ หรือท่ีอื่นใด  ซึ่งเจ้าพนักงานสาธารณสุขเห็นว่าเป็นอันตรายแก่สุขภาพ 
                       (๒)  พื้นควรมีลักษณะผิวเรียบ  ไม่ล่ืน  ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่องและไม่มีเศษขยะ
ทำด้วยวัสดุแข็งแรง  ทำความสะอาดง่ายและพื้นต้องลาดเอียงไปสู่รางระบายน้ำ  และต้องรักษาความสะอาด
อยู่เสมอ  
                         (๓)  กรณีท่ีมีผนังหรือเพดาน  ต้องทำด้วยวัสดุแข็งแรง  ไม่มืดทึบ  สะอาด  ไม่
ชำรุดและต้องรักษาความสะอาดอยู่เสมอ 
                        (๔)  วัสดุอุปกรณ์ต่าง ๆ  เช่น  โต๊ะเตรียมปรุงอาหาร  โต๊ะรับประทานอาหาร
และเก้าอี้  ทำด้วยวัสดุแข็งแรง  สะอาด  ไม่ชำรุด  ต้องจัดให้เป็นระเบียบ  สามารถทำความสะอาดได้ท่ัวถึง  
และจัดบริเวณในการปฏิบัติงานให้เป็นสัดส่วน  ไม่ปะปนกัน  เพื่อป้องกันการปนเป้ือนของอาหารและบริเวณท่ี
ปรุงอาหารมีแสงสว่างเพียงพอ  ควรมีพัดลมดูดอากาศหรือปล่องระบายควันช่วยระบายอากาศและต้องไม่
รบกวนบริเวณใกล้เคียงด้วย 
                          (๕)  จัดให้มีส่ิงอำนวยความสะดวกสำหรับการล้างมือในบริเวณเตรียมปรุง
ประกอบอาหาร 
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                         (๖)  ต้องจัดให้มีเครื่องมือดับเพลิงติดต้ังไว้ในท่ีสามารถหยิบจับได้สะดวก  มี
ระบบป้องกันอัคคีภัยตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคารและถังแก๊สต้องได้มาตรฐาน 
                             ๗.๔.๒  ไม่เตรียมปรุงอาหารบนพื้นและบริเวณหน้าหรือในห้องน้ำ  ห้องส้วม  และต้อง
เตรียมปรุงอาหารบนโต๊ะสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 
                             ๗.๔.๓  ใช้สารปรุงแต่งอาหารท่ีมีความปลอดภัย  มีเครื่องหมายรับรองของทาง
ราชการ  เช่น  มีเลขทะเบียนตำรับอาหาร  (อย.)  เครื่องหมายรับรองมาตรฐานของกระทรวงอุตสาหกรรม  
(มอก.) 
                             ๗.๔.๔  อาหารสด  ต้องมีคุณภาพดีและปลอดภัยต่อผู้บริโภค  ต้องล้างให้สะอาดก่อน
นำมาปรุงหรือเก็บ  การเก็บอาหารประเภทต่าง ๆ  ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน  มีการปกปิด  ไม่วางบนพื้นหรือใน
ห้องน้ำ  อาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบ  เก็บในอุณหภูมิท่ีไม่สูงกว่า  ๕  องศาเซลเซียส  อาหารแห้งเก็บในท่ีแห้ง 
ไม่อับช้ืน  สามารถป้องกันสัตว์และแมลงนำโรคได้ 
                             ๗.๔.๕  อาหารท่ีปรุงสำเร็จแล้วเก็บในภาชนะท่ีสะอาด  มีการปกปิด  วางสูงจากพื้น
อย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  ต้องมีการควบคุมคุณภาพอาหารปรุงสำเร็จให้ปลอดภัยสำหรับการบริโภคตาม
ชนิดของอาหารเช่นต้องมีการอุ่นทุก  ๒  ช่ัวโมง  เป็นต้น 
                             ๗.๔.๖  น้ำแข็งท่ีใช้บริโภคต้องสะอาด  เก็บในภาชนะท่ีสะอาด  มีฝาปิด  ใช้อุปกรณ์ท่ี
มีด้ามสำหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ  วางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตรและต้องไม่มีส่ิงของอื่นแช่รวมไว้ 
                             ๗.๔.๗  ล้างภาชนะด้วยน้ำยาล้างภาชนะทำความสะอาดขัดถูกำจัดเศษอาหารและ
ไขมัน แล้วล้างด้วยน้ำสะอาดอีก  ๒  ครั้ง  โดยน้ำท่ีใช้ล้างจะต้องเปล่ียนให้สะอาดอยู่เสมอ  หรือล้างด้วยน้ำ
ไหลโดยท่ีล้างภาชนะต้องวางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 
                             ๗.๔.๘  เขียงและมีด  ต้องมีสภาพดี  เขียงไม่แตกร้าว  ไม่เป็นร่อง  สะอาด  ไม่มีรา  
ไม่มีคราบไขมันหรือคราบสกปรกฝังแน่น  แยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์สุก  เนื้อสัตว์ดิบและผักผลไม้ 
                             ๗.๔.๙  ช้อน  ส้อม  ตะเกียบ  วางต้ังเอาด้ามข้ึนในภาชนะท่ีโปร่งสะอาด  หรือวางเป็น
ระเบียบในภาชนะโปร่ง  สะอาดและมีการปกปิดเก็บสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 
                             ๗.๔.๑๐  มูลฝอยและน้ำเสียทุกชนิดได้รับการกำจัดด้วยวิธีที่ถูกหลักสุขาภิบาล 
                             มูลฝอย  มีการเก็บรวบรวมมิดชิดเรียบร้อย  ไม่รั่วซึม  ไม่มีน้ำเสียจากขยะไหลเลอะ
เทอะ  ไม่เป็นแหล่งอาหารและแหล่งเพาะพันธุ์ของแมลงและสัตว์นำโรค 
                             น้ำเสีย  มีรางหรือท่อระบายน้ำเสียจากจุดต่าง ๆ  ท่ีใช้การได้ดี  ไม่ชำรุด  มีการดัก
กรองเศษอาหารเป็นระยะ ๆ  และควรติดต้ังบ่อดักไขมันในขนาดท่ีเหมาะสม  ก่อนระบายน้ำเสียลงสู่ท่อระบาย
น้ำสาธารณะหรือระบบบำบัดน้ำเสีย  ไม่ระบายน้ำเสียลงสู่แหล่งน้ำสาธารณะประโยชน์โดยตรง  เช่น  แม่น้ำ  
ลำคลอง  เป็นต้น  โดยท้ังนี้ต้องตักเศษอาหารและคราบไขมันท้ิงเป็นประจำ 
                             ๗.๔.๑๑  ห้องส้วมสำหรับผู้บริโภคและผู้สัมผัสอาหาร  ควรแยกออกจากห้องครัวเป็น
สัดส่วนเฉพาะ  ประตูของห้องส้วมต้องไม่เปิดตรงสู่บริเวณท่ีเตรียมปรุงอาหาร  ท่ีล้างท่ีเก็บภาชนะและอุปกรณ์ 
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และท่ีเก็บวางอาหารทุกชนิด  ต้องสะอาด  พื้นผนัง  ไม่มีคราบสกปรกเป็นท่ีน่ารังเกียจ  ไม่มีกล่ินเหม็น  มีน้ำใช้
อย่างเพียงพอ   มีอ่างล้างมือท่ีใช้การได้ดีและมีสบู่หรือน้ำยาล้างมือใช้ตลอดเวลา 
                             ๗.๔.๑๒  ผู้สัมผัสอาหาร  ได้แก่  ผู้ปรุง  ผู้เสิร์ฟ  ผู้เตรียมอาหาร  ผู้ล้างภาชนะ  และท่ี
ทำงานเกี่ยวข้องกับอาหารทุกคน  ต้องแต่งกายสะอาดเรียบร้อย  สวมเส้ือมีแขน  สำหรับผู้ปรุงต้องผูกผ้ากัน
เป้ือนท่ีสะอาดและสวมหมวกหรือเน็ทท่ีสามารถเก็บรวบรวมผมได้เรียบร้อย  เพื่อป้องกันเส้นผมและส่ิงสกปรก
ปนเป้ือนอาหาร 
                             ๗.๔.๑๓  ผู้สัมผัสอาหารต้องล้างมือด้วยน้ำและสบู่หรือน้ำยาล้างมือให้สะอาดอยู่เสมอ 
โดยเฉพาะก่อนเตรียมปรุง  ประกอบ  จำหน่ายอาหารทุกครั้ง  และต้องล้างมือให้สะอาดทันทีหลังออกจากห้อง
ส้วมหรือจับต้องส่ิงสกปรกและใช้อุปกรณ์ในการหยิบจับอาหารท่ีสำเร็จแล้วทุกชนิด 
                           ๗.๔.๑๔  ผู้สัมผัสอาหารท่ีมีบาดแผลท่ีมือต้องปกปิดแผลให้มิดชิดและหลีกเล่ียงการ
ปฏิบัติงานท่ีมีโอกาสสัมผัสอาหาร  ถ้าไม่สามารถหยุดปฏิบัติงานได้ควรไปปฏิบัติหน้าท่ีอื่น  ๆ  แทนจนกว่า
บาดแผลจะหายสนิทจึงจะกลับมาปฏิบัติงานตามปกติได้  ท้ังนี้ ผู้สัมผัสอาหารต้องตัดเล็บส้ันและไม่สวม
เครื่องประดับนิ้วมือและข้อมือเพราะจะเป็นแหล่งสะสมส่ิงสกปรกและเช้ือโรคได้ 
                           ๗.๔.๑๕  ผู้สัมผัสอาหาร  ได้แก่  ผู้ปรุง  ผู้เสิร์ฟ  ผู้เตรียมอาหาร  ผู้ล้างภาชนะและท่ี
ทำงานเกี่ยวขอ้งกับอาหารทุกคนท่ีเจ็บป่วยด้วยโรคท่ีสามารถติดต่อไปยังผู้บริโภค  โดยมีน้ำและอาหารเป็นส่ือ
ได้  เช่น  วัณโรค  อหิวาตกโรค  ไข้ไทฟอยด์  โรคบิด  อุจจาระร่วง  ไข้สุกใส  ไข้หัด  โรคคางทูม  โรคผิวหนังท่ี
น่ารังเกียจ  โรคไวรัสตับอักเสบชนิดเอ  ต้องหยุดปฏิบัติงานจนกว่าจะรักษาให้หายขาดไม่มีเช้ือโรคอยู่ใน
ร่างกายแล้วจึงจะกลับมาปฏิบัติงานตามปกติได้ 
                   ๗.๕  สถานท่ีท่ีเป็นท่ีสะสมอาหารประเภทซุปเปอร์มาร์เก็ตได้ต้องมีสุขลักษณะและอุปกรณ์
ตามหลักเกณฑ์ดังต่อไปนี้  (จากคำแนะนำของคณะกรรมการสาธารณสุข  ฉบับท่ี  ๔/๒๕๔๙) 
              ๗.๕.๑  หลักเกณฑ์สุขลักษณะท่ีเกี่ยวกับสถานท่ีและขั้นตอนการรับสินค้า 

              (๑)  พื้นบริเวณท่ีใช้รับสินค้ามีพื้นผิวเรียบ  ทำความสะอาดง่าย  มีสภาพดี  และ
สะอาด 

              (๒)  ให้มีการแยกบริเวณรับสินค้าอาหารสดออกจากสินค้าประเภทอื่นหรือหาก
เป็นพื้นท่ีหรือบริเวณเดียวกัน  การบัสินค้าท่ีเป็นอาหารสดให้กระทำต่างเวลากับสินค้าประเภทอื่น 

              (๓)  ไม่วางสินค้าประเภทอาหารโดยตรงกับพื้น  ต้องมีวัสดุรองรับ 
              (๔)  ต้องทำความสะอาดรถเข็น  ตะกร้า  ภาชนะใส่อาหาร  ด้วยวิธี ท่ีถูก

สุขลักษณะ  ทุกครั้งท่ีใช้ขนส่ง  และจัดใหม้ีการตรวจหาเช้ือแบคทีเรียโดยวิธีการป้ายด้วยไม้พันสำลีเก็บตัวอย่าง
อาหารตรวจวิเคราะห์  (swab)  ภาชนะท่ีบรรจุอาหารและรถเข็นอาหารอย่างน้อยปีละ  ๒  ครั้ง 

               (๕)  ทำความสะอาดบริเวณรับสินค้าทุกครั้งภายหลังขนอาหารเสร็จ 
               (๖)  ไม่ใช้บริเวณรับสินค้าเป็นทางเก็บขนมูลฝอย  หากจำเป็นต้องกำหนดเวลา

ใช้งานแตกต่างกันและทำความสะอาดภายหลังใช้งาน 
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               (๗)  อาหารสดต้องนำเข้าเก็บในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท
โดยเร็วในท่ีสุดภายในระยะเวลาไม่เกิน  ๓๐  นาทีหลังจากรับสินค้า 

               (๘)  รถเข็นที่ใช้ขนส่งอาหารต้องไม่ใช้ปะปนกับรถเก็บขนมูลฝอย 
           ๗.๕.๒  หลักเกณฑ์สุขลักษณะท่ีเกี่ยวกับสถานท่ีและขั้นตอนการเก็บสินค้า  ให้เป็นดังนี้ 

       (๑)  บริเวณท่ีใช้เก็บสินค้าอาหารแห้ง  ต้องมีพื้น  ผนัง  เพดานสภาพดี  แข็งแรง 
สะอาดมีการระบายอากาศและแสงสว่างเพียงพอ 
       (๒)  เก็บสินค้าให้เป็นสัดส่วน  แยกตามประเภทสินค้า  โดยเฉพาะสินค้าท่ีเป็นสร
เคมี  เช่น  น้ำยาทำความสะอาดครัวเรือน  สารเคมีกำจัดแมลงสำหรับใช้ในครัวเรือน  ต้องแยกเก็บเป็นสัดส่วน
เฉพาะ  ห้ามปะปนกับสินค้าประเภทอาหารเพื่อป้องกันการปนเป้ือนกับอาหาร 
       (๓)  ช้ันวางอาหารแยกประเภทเป็นสัดส่วนและสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๓๐  
เซนติเมตร 

            (๔)  แยกอาหารหรือสินค้าท่ีหมดอายุหรือชำรุดท่ีรอการเก็บกลับคืนในบริเวณ 
หรือภาชนะท่ีแยกเฉพาะและมีป้ายแสดงชัดเจน 

             (๕)  เก็บรักษาอาหารในอุณหภูมท่ีิเหมาะสมแต่ละประเภท  ดังนี้ 
                           ๑)  อาหารเนื้อสัตว์ดิบหรือปลาหรืออาหารทะเลรวมท้ังผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์ให้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ำกว่า  ๕  องศาเซลเซียส 

                                    ๒)  นมและผลิตภัณฑ์พลาสเจอร์ไรซ์และอาหารพร้อมปรุงให้เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิไม่ต่ำกว่า  ๕  องศาเซลเซียส 
                          ๓)  อาหารแช่แข็งให้เก็บในตู้หรือห้องแช่แข็งท่ีอุณหภูมิต่ำกว่า  –๑๘  องศา
เซลเซียส 

                          ๔)  ผัก  ผลไม้  ต้องเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิท่ีเหมาะสมกับการรักษาคุณภาพ 
                          ๕)  อาหารแห้งและอาหารในภาชนะปิดสนิทให้เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 

       ๗.๕.๓  หลักเกณฑ์สุขลักษณะและขั้นตอนการเตรียม  การตัดแต่ง  การปรุงและการ
บรรจุหีบห่อให้เป็นดังนี้ 
        (๑)  บริเวณท่ีใช้เตรียม  การตัดแต่ง  การปรุงและการบรรจุหีบห่อสินค้า
ประเภทอาหารต้องมีพื้นผนังเพดานสภาพดี  แข็งแรง  สะอาด  มีการระบายอากาศและแสงสว่างเพียงพอ 
        (๒)  แยกสินค้าให้เป็นสัดส่วน  ตามประเภทโดยเฉพาะสินค้าเนื้อสัตว์ดิบและผัก 
ผลไม้ 
        (๓)  โต๊ะท่ีใช้เตรียมตัดแต่งอาหาร  ทำด้วยสแตนเลสหรือวัสดุท่ีไม่ทำปฏิกิริยา
กับอาหารมีผิวเรียบ  ไม่ดูดซึมน้ำ  สภาพดี  แข็งแรง  สะอาด  สูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  ทำความ
สะอาดก่อนและหลังการใช้งาน 
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        (๔)  มีอ่างล้างอาหารและภาชนะอุปกรณ์  ทำด้วยสแตนเลสหรือวัสดุท่ีไม่ทำ
ปฏิกิริยากับอาหาร  สภาพดี  แข็งแรง  สะอาด  ระบายน้ำได้ดี  สูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  แยก
ระหว่างอ่างล้างอาหารประเภทเนื้อสัตว์ดิบ  ผักผลไม้สด  และภาชนะและอุปกรณ์และมีการทำความสะอาด
ก่อนและหลังการใช้งาน 
        (๕)  อ่างล้างมือมีสภาพดี  สะอาด  ระบายน้ำได้ดี  มีก๊อกสภาพดี  เปิดปิดโดย
ไม่ใช้มือสัมผัส  มีสบู่เหลวหรือสบู่ผสมน้ำยาฆ่าเช้ือ  กระดาษเช็ดมือหรืออุปกรณ์ทำให้มือแห้ง 

                  (๖)  มีถังเก็บรวบรวมมูลฝอยท่ีถูกสุขลักษณะ 
        (๗)  อาหารดิบหรือวัตถุดิบทุกชนิดต้องล้างให้สะอาดก่อนและหลังการตัดแต่ง
และต้องบรรจุในภาชนะหรือหีบห่อท่ีทำด้วยวัสดุท่ีไม่เป็นพิษ  สะอาด  หลังจากการตัดแต่งและบรรจุแล้วต้อง
เก็บไว้ในอุณหภมูิท่ีเหมาะสมตามข้อ  ๗.๕.๒  (๕)  ทันที 
        ๗.๕.๔  หลักเกณฑ์สุขลักษณะและขั้นตอนการวางจำหน่ายสินค้าประเภทอาหารให้เป็น
ดังนี้ 
                 (๑)  การวางจำหน่ายอาหารต้องแยกตามประเภท  ตามความเหมาะสมกับชนิด
อาหารบริเวณท่ีวางจำหน่ายอาหารต้องมีพื้น  ผนัง  เพดาน  สภาพดี  แข็งแรง  สะอาด  มีการระบายอากาศ
และแสงสว่างเพียงพอ 
                  (๒)  อาหารทุกชนิดต้องมีฉลากแสดงช่ือ-ชนิดอาหาร  วันท่ีผลิต/บรรจุ  วัน
หมดอายุ  และสถานท่ีผลิต/บรรจุ 
                  (๓)  อาหารหรือสินค้าท่ีรับมาวางจำหน่ายต้องได้มาตรฐานสะอาด  ปลอดภัย 
สามารถระบุแหล่งผลิตท่ีเช่ือถือได้  หรือได้รับการรับรองมาตรฐานจากองค์กรต่าง ๆ  เช่น  (ก)  หน่วยงาน
ราชการเช่นกรมปศุสัตว์  กรมประมง  กรมวิชาการเกษตร  กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์  สำนักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา  สำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม  เป็นต้น  หรือ  (ข)  ฝ่ายตรวจสอบ
คุณภาพของซุปเปอร์มาร์เก็ต  หรือ  (ค)  ห้องปฏิบัติการเอกชนท่ีได้รับการรับรองจากราชการ 
                 (๔)  การจัดวางอาหารแต่ละประเภทเพื่อจำหน่ายให้จัดวางให้ถูกด้วยสุขลักษณะ 
ดังนี้ 
                              ๑)  อาหารดิบท่ีบรรจุในภาชนะปิดมิดชิด  ต้องไม่ฉีกขาดหรือรั่วซึมและวาง
อย่างมีระเบียบเป็นสัดส่วนและไม่วางแน่นจนเกินไป 
                             ๒)  อาหารแห้งหรืออาหารในภาชนะบรรจุปิดสนิท  ให้วางบนช้ันหรือโต๊ะท่ี
ทำด้วยวัสดุท่ีไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร  ผิวเรียบ  มีสภาพดี  สะอาด  ห่างจากสินค้าประเภทสารเคมีท่ีเป็นพิษ
และต้องไม่วางจำหน่ายอาหารท่ีบรรจุในภาชนะท่ีชำรุด  เสียหาย  หมดอายุ  หรือมีลักษณะท่ีผิดปกติ 
                            ๓)  อาหารสดประเภทเนื้อสัตว์  เนื้อปลา  อาหารทะเลและผลิตภัณฑ์  ให้
วางจำหน่ายแยกจากอาหารท่ีปรุงสุกแล้ว  ปลาและอาหารทะเลดิบทุกชนิดต้องวางจำหน่ายโดยแช่บนหรือใน
น้ำแข็งหรือน้ำผสมน้ำแข็งหรือในตู้แช่เย็น/แช่แข็ง  โดยวางบนโต๊ะหรือช้ันหรือกระบะใส่อาหารท่ีมีสภาพดี   
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ผิวเรียบ  สะอาด  รวมทัง้ต้องทำความสะอาดโต๊ะหรือช้ันหรือตู้หรือกระบะใส่อาหารทุกวันหรือทุกครั้งท่ีพบการ
หก/รั่ว  ของเนื้อสัตว์หรือน้ำจากเนื้อสัตว์ 
                            ๔)  สัตว์น้ำท่ีมีชีวิตต้องวางจำหน่ายแยกเป็นสัดส่วนในภาชนะท่ีไม่รั่วซึม
สะอาด 
                            ๕)  เนื้อปลาท่ีชำแหละแล้วให้วางจำหน่ายในภาชนะหรือวัสดุอื่นท่ีนำความ
เย็นได้ดี  สะอาด  วางบนน้ำแข็งและไม่วางเนื้อปลาซ้อนกันเกินกว่า  ๑  ช้ัน 
                           ๖)  อาหารพร้อมปรุงต้องแยกส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ดิบ  ปลาและ
อาหารทะเลดิบ  โดยบรรจุในภาชนะเฉพาะ  เช่น  ถุงพลาสติก  เป็นต้น  แล้วจึงบรรจุรวมกันกับส่วนประกอบ
อื่นในภาชะรวมเดียวกัน 
                           ๗)  สลัดผักสด  ให้วางบนโต๊ะหรือช้ันวางและภาชนะบรรจุผักผลไม้ต้องทำ
ด้วยวัสดุท่ีไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร  นำความเย็นได้ดี  ผิวเรียบ  ไม่ดูดซึมน้ำ  มีสภาพดี  สะอาด  โต๊ะหรือช้ัน
วางต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  และมีอุปกรณ์ป้องกันการปนเป้ือนจากการไอ  จาม  (Sneeze 
guard)  โดยไม่มีช่องว่างจากขอบอุปกรณ์ป้องกันการปนเปื้อนจากการไอจามถึงพื้นช้ันวางไม่ เกิน  ๓๐  
เซนติเมตร  แยกบรรจุผักหรือผลไม้ตามประเภทไม่ปะปนกันในตู้ท่ีมีอุณหภูมิไม่เกิน  ๕  องศาเซลเซียส  หากใช้
น้ำแข็งต้องฝังภาชนะบรรจุในน้ำแข็ง  ให้ลึกเกินกว่าครึ่งหนึ่งของความสูงของภาชนะ  ไม่วางจำหน่ายอาหาร
ชนิดอื่นท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบของสลัดผักในบริเวณท่ีจำหน่ายสลัดผัก  สำหรับน้ำสลัดท่ีไม่บรรจุในภาชนะปิด
สนิทต้องวางจำหน่ายท่ีอุณหภูมิต่ำกว่า  ๕  องศาเซลเซียส  ให้เปล่ียนภาชนะใหม่ทุกครั้งท่ีเติมอาหาร  โดยไม่
นำอาหารมาเติมในภาชนะบรรจุเดิม 
                          ๘)  ผัก  ผลไม้  ให้วางบนโต๊ะหรือช้ันหรือกล่องหรือกระบะท่ีทำด้วยวัสดุท่ี
ไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร  สูงจากพื้นไม่น้อยกว่า  ๖๐  เซนติเมตร  มีสภาพดี  สะอาด  และแยกตามประเภทไม่
ปะปนกัน  รวมท้ังไม่วางจำหน่ายผักผลไม้ท่ีเน่าเสียหรือขึ้นรา 
                          ๙)  ไข่ดิบ  (ในกรณีท่ีวางจำหน่ายรวมกับอาหารประเภทอื่น)  ต้องบรรจุใน
ภาชนะกระดาษหรือพลาสติก  หากพบว่ามีการแตกชำรุดของไข่ต้องเก็บออกทันทีและมีการทำความสะอาดช้ัน
ท่ีวางจำหน่ายอยู่เสมอ 
                          ๑๐)  ขนมอบ  (เบเกอรี่)  ขนมหวานอื่น ๆ  ให้วางบนโต๊ะหรือช้ันหรือถาดท่ี
ทำด้วยวัสดุท่ีไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร  ผิวเรียบ  มีสภาพดี  สะอาด  ส่วนขนมท่ีไม่ได้บรรจุในถุงหรือกล่องต้อง
วางจำหน่ายในตู้หรือมีการปกปิด 
                           ๑๑)  อาหารสำหรับสัตว์เล้ียงชนิดแช่แข็ง  ต้องบรรจุปิดสนิทและมีป้าย/
เครื่องหมายแสดงว่าเป็นอาหารสัตว์เล้ียง  มีตู้แช่แยกเฉพาะจากอาหารสำหรับคนบริโภค 
             (๕)  การจำหน่ายอาหารปรุงสำเร็จหรือพร้อมบริโภค  ต้องปรุงจำหน่ายวันต่อวัน
และวางบนโต๊ะหรือช้ันท่ีสูงจากพื้นไม่น้อยกว่า  ๖๐  เซนติเมตร  มีการปกปิดและอยู่ในอุณหภูมิท่ีเหมาะสมคือ 
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อาหารบริโภคเย็นต้องเก็บท่ีอุณหภูมิต่ำกว่า  ๕  องศาเซลเซียส  อาหารบริโภคร้อน  ต้องอุ่นให้ร้อน  โดยวัด
อุณหภูมิ  ณ  จุดกึ่งกลางอาหารนั้นได้ไม่น้อยกว่า  ๗๔  องศาเซลเซียส 
              (๖)  รักษาอุณหภูมิของตู้เย็นหรือตู้แช่สำหรับอาหารท่ีวางจำหน่ายแต่ละประเภท 
ดังนี้ 
                         ๑)  ประเภทอาหารเนื้อสัตว์ดิบและผลิตภัณฑ์  อุณหภูมิในตู้เย็น/ตู้แช่  ๕  
องศาเซลเซียส 
                         ๒)  ประเภทอาหารนมและผลิตภัณฑ์และเครื่องด่ืมท่ีผ่านการฆ่าเช้ือโรคด้วย
ระบบพาสเจอร์ไรซ์  อุณหภูมิในตู้เย็น/ตู้แช่  ๕  องศาเซลเซียส 
                         ๓)  ประเภทอาหาร  อาหารพร้อมปรุง  อุณหภูมิในตู้เย็น/ตู้แช่  ต่ำกว่า  ๗  
องศาเซลเซียส 
                         ๔)  ประเภทอาหาร  ผัก  ผลไม้  อุณหภูมิในตู้เย็น/ตู้แช่  ต่ำกว่า  ๑๐  องศา
เซลเซียส 
                         ๕)  ประเภทอาหาร  ไอศกรีมและอาหารแช่แข็ง/อื่น ๆ  อุณหภูมิในตู้เย็น/ตู้
แช่  ต่ำกว่า  -๑๘  องศาเซลเซียส 
                     ๗.๕.๕  ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขอนามัยส่วนบุคคล  ดังนี้ 
                    (๑)  ผู้สัมผัสอาหาต้องมีสุขภาพแข็งแรง  โดยต้องมีใบรับรองแพทย์ว่าไม่เป็น
โรคติดต่อหรือโรคท่ีสังคมรังเกียจ  หรือไม่เป็นพาหะนำโรคติดต่ออัน  ได้แก่  อหิวาตกโรค  ไข้รากสาดน้อย  
โรคบิด  ไข้สุกใส  ไข้หัด  โรคคางทูม  วัณโรคในระยะอันตราย  โรคเรื้อนในระยะติดต่อหรือในระยะท่ีปรากฏ
อาการเป็นท่ีรังเกียจแก่สังคม  โรคผิวหนังท่ีน่ารังเกียจต่อสังคม  โรคไวรัสตับอักเสบชนิดเอ  โรคไข้หวัดใหญ่ซึ่ง
รวมถึงโรคไข้หวัดใหญ่ท่ีติดต่อมาจากสัตว์และโรคติดต่อท่ีต้องแจ้งความตามกฎหมายว่าด้วยโรคติดต่อ 
                   (๒)  ผู้สัมผัสอาหารต้องมีสุขอนามัยส่วนบุคคลท่ีดี  เช่น  ใช้วัสดุอุปกรณ์ช่วยใน
การหยิบจับอาหารปรุงสุก  ไม่ใช้มือหยิบจับอาหารโดยตรง  ล้างมือด้วยน้ำและสบู่ทุกครั้งก่อนปฏิบัติงาน 
ภายหลังการใช้ห้องน้ำ  ห้องส้วมและภายหลังสัมผัสส่ิงสกปรก 
                   (๓)  ขณะเตรียมปรุงอาหารและเครื่องด่ืมต้องแต่งกายสะอาด  สวมเส้ือมีแขน 
ใส่ผ้ากันเป้ือนและสวมหมวกหรือตาข่ายคลุมผม 
                  (๔)  เจ้าของหรือผู้ดูแลหรือผู้ประกอบการและผู้สัมผัสอาหารต้องผ่านการ
ฝึกอบรมด้านสุขาภิบาลอาหาร 
                       ๗.๕.๖  ตู้แช่เย็นหรือตู้แช่แข็งหรือห้องแช่เย็นหรือห้องแช่แข็ง  สำหรับเก็บสินค้าอาหาร
หรือสำหรับวางจำหน่ายอาหารต้องมีลักษณะ  ดังนี้ 
                  (๑)  โครงสร้างภายในต้องทำด้วยวัสดุผิวเรียบ  มีสภาพดี  สะอาดสามารถ
ควบคุมอุณหภมูิให้คงท่ีอยู่ในเกณฑ์ท่ีกำหนดได้ 
                  (๒)  ไม่มีน้ำแข็งเกาะหนาเกินกว่า  ๑  นิ้ว 
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                  (๓)  กรณีเป็นห้องเย็น  พื้นต้องไม่มีน้ำเฉอะแฉะ  สะอาดและไม่วางอาหารบน
พื้น 
                           (๔)  ประตูและขอบยางห้องเย็นหรือตู้เย็นหรือตู้แช่แข็ง  มีสภาพดี  สะอาด 
                  (๕)  มีการติดต้ังเทอร์โมมิเตอร์ในบริเวณท่ีสามารถอ่านอุณหภูมิได้ตลอดเวลา
จากภายนอก 
                 (๖)  มีการตรวจวัดอุณหภูมิอย่างสม่ำเสมอ  และมีตารางบันทึกอุณหภูมิท่ี
สามารถตรวจสอบได้ 
                      ๗.๕.๗  วัสดุอุปกรณ์/ภาชนะท่ีใช้ในการตัดแต่งอาหารทุกชนิด  เช่น  มีด  เขียง  เครื่อง
บด/หั่น  เป็นต้น  ต้องทำด้วยวัสดุท่ีไม่ทำปฏิกิริยากับอาหาร  มีสภาพดี  สะอาด  ต้องแยกใช้ระหว่างเนื้อสัตว์
ดิบ  เนื้อสัตว์สุกและผัก  ผลไม้  ให้ล้างทำความสะอาดภาชนะและอุปกรณ์ทุกครั้งก่อน/หลังการใช้งาน  และ
จัดเก็บให้ถูกสุขลักษณะ  รวมทั้งมีการป้องกันอันตรายจากเครื่องบด/หั่นขณะใช้งาน 
                      ๗.๕.๘  จัดให้มีภาชนะและอุปกรณ์หยิบจับอาหาร/บรรจุอาหารท่ีทำจากวัสดุท่ีไม่ทำ
ปฏิกิริยากับอาหาร  มีสภาพดี  สะอาดและเพียงพอในการหยิบจับอาหารสำหรับผู้บริโภค  ในบริเวณท่ีจัด
สำหรับผู้บริโภคเลือกซื้ออาหารได้เอง  เช่น  อาหารประเภทสลัด  ขนมอบ  เป็นต้น  และมีการล้างอย่างย้อย
ทุก  ๔  ช่ัวโมง  และจัดให้มีคำเตือนสำหรับผู้บริโภคเพื่อป้องกันการหยิบจับอาหารด้วยมือ  วางไว้ในบริเวณท่ี
เห็นได้ชัดเจน  รวมทั้งให้มีพนักงานดูแลรับผิดชอบในการจำหน่ายและช่วยเหลือลูกค้าในบริเวณนั้นด้วย 
                      ๗.๕.๙  จัดให้มีอ่างล้างมือในบริเวณท่ีผู้บริโภคเลือกซื้ออาหารได้เอง  สูงจากพื้นไม่น้อย
กว่า  ๖๐  เซนติเมตร  พร้อมสบู่เหลวหรือสบู่ผสมน้ำยาฆ่าเช้ือโรค  กระดาษเช็ดมือ  และต้องทำความสะอาด
ทุกครั้งก่อนและหลังใช้งาน 
                     ๗.๕.๑๐  คุณภาพน้ำด่ืมหรือน้ำใช้หรือน้ำแข็ง  ให้เป็นดังนี้ 
                              (๑)  ในกรณีท่ีจัดน้ำด่ืมไว้บริการ  ต้องเปน็น้ำด่ืมท่ีสะอาด  มีภาชนะท่ีใช้ด่ืมน้ำ
ท่ีเป็นแบบใช้ครั้งเดียว 
                              (๒)  มีน้ำใช้ท่ีสะอาดสำหรับล้างอาหารและอุปกรณ์ 
                              (๓)  น้ำแข็งท่ีใช้แช่อาหารต้องสะอาดมีคุณภาพเทียบเท่าน้ำแข็งสำหรับบริโภค 
                     ๗.๕.๑๑  ต้องจัดให้มีระบบสุขาภิบาล  ดังนี้ 
                               (๑)  ระบบระบายน้ำท้ิงต้องมีสภาพดี  มีตะแกรงดักเศษอาหารและรางหรือท่อ
ระบายน้ำไม่มีการอุดตัน  ไม่มีน้ำขัง 
                               (๒)  มีบ่อดักไขมันท่ีใช้การได้ดี  มีการตักไขมันและทำความสะอาดเป็นประจำ 
                               (๓)  ห้องน้ำห้องส้วมสำหรับผู้บริโภคและพนักงานต้องแยกจากกัน  มีสภาพดี 
สะอาด  มีอ่างล้างมือท่ีใช้การได้ดีและมีสบู่ใช้ตลอดเวลา 
                               (๔ )  มีการจัดการมูลฝอย  โดยต้องมีถั งแยกเก็บประเภทมูลฝอยสด  
(Garbage)  หรือมูลฝอยท่ีย่อยสลายได้และมูลฝอยแห้ง  (Rubbish)  หรือมูลฝอยท่ีไม่สามารถย่อยสลายได้ 
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และมีป้ายบอกชัดเจน  ถังเก็บรวบรวมมูลฝอยต้องมีสภาพดี  ไม่รั่วซึมและมีฝาปิดต้องใช้ถุงพลาสติกรองรับด้าน
ในถังและมีรถเข็นมูลฝอยโดยเฉพาะ  ไม่ใช้ร่วมกับรถขนอาหาร 
                    ๗.๕.๑๒  มีระบบการควบคุม  ป้องกันและกำจัดสัตว์แมลงนำโรคอย่างมีประสิทธิภาพ 
                    ๗.๖  สถานท่ีท่ีเป็นโรงอาหารได้ต้องมีสุขลักษณะและอุปกรณ์ตามหลักเกณฑ์  ดังต่อไปนี้ 
                    ก.  สถานท่ีรับประทานอาหารและบริเวณท่ัวไป 
                  ๑)  พื้น  ผนัง  เพดานในบริเวณท่ีรับประทานอาหารต้องไม่มีคราบสกปรกหรือ
หยากไย่  ไม่มีเศษขยะ  เศษอาหาร  ไม่มีน้ำขัง  ไม่มีบริเวณท่ีชำรุดจนเป็นแหล่งของความสกปรกไม่มีวัสดุหรือ
ส่ิงของวางเกะกะและไม่มีเศษขยะเศษอาหาร 
                   ๒)  โต๊ะ  เก้าอี้  สำหรับรับประทานอาหารอยู่ในสภาพดี  มั่นคง  แข็งแรง  พื้นผิว
เรียบ  ไม่หลุดหรือลอกหรือถลอก  จนก่อให้เกิดความสกปรก  ไม่มีคราบเศษอาหารหรือคราบสกปรกท้ิงไว้นาน
จนทำความสะอาดยากและจัดเป็นระเบียบ 
                   ๓ )  มี ก ารระบ ายอากาศ ท่ี ดี   และสำห รับ ห้ อ งรับ ป ระท าน อาห าร ท่ี มี
เครื่องปรับอากาศต้องมีเครื่องดูดอากาศ  รวมทั้งติดต้ังเครื่องหมายห้ามสูบบุหรี่ไว้ด้วย 
                   ข.  สถานท่ีเตรียม-ปรุงอาหาร 
                   ๔)  บริเวณห้องครัวหรือบริเวณท่ีใช้เตรียมปรุง  ประกอบอาหารต้องจัดเป็นระเบียบ 
ผนังเพดานไม่มีคราบสกปรก  คราบไขมันหรืออยากไย่  พื้นต้องเป็นวัสดุถาวร  แข็งเรียบและต้องไม่ชำรุดจน
เป็นแหล่งของความสกปรก  ไม่มีเศษขยะ  เศษอาหารและคราบสกปรก 
                   ๕)  มีการระบายอากาศรวมท้ังกล่ินและควันจากการทำอาหารได้ดี  เช่น  มีปล่อง
ระบายควันหรือพัดลมดูดอากาศท่ีใช้การได้ดี 
                    ๖)  ไม่เตรียมและปรุงอาหารบนพื้น  ไม่วางอาหารและภาชนะท่ีใช้ในการปรุง -
ประกอบอาหารบนพื้น 
                    ๗)  โต๊ะเตรียม-ปรุงอาหารและผนังบริเวณเตาไฟต้องทำด้วยวัสดุท่ีทำความสะอาด
ง่าย  มีสภาพดีและพื้นโต๊ะต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 
                     ค.  ตัวอาหาร  น้ำ  น้ำแข็ง  เครื่องด่ืม 
                     ๘)  อาหารและเครื่องด่ืม  ในภาชนะบรรจุท่ีปิดสนิทต้องมีเลขทะเบียนตำรับอาหาร
โดยจะต้องมีอักษรและเลขกำกับ  เช่น  อย.  หรือมีเครื่องหมายรับรองของกระทรวงอุตสาหกรรม  (มอก)  หรือ
มีการรับรองของทางราชการ 
                     ๙)  อาหารสด  เช่น  เนื้อสัตว์  ผักสด  ผลไม้และอาหารแห้งต้องมีคุณภาพดี  แยก
เก็บเป็นสัดส่วนไม่ปะปนกัน  วางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  หรือเก็บในตู้เย็นถ้าเป็นห้องเย็นต้อง
วางอาหารสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๓๐  เซนติเมตร  สำหรับอาหารสดต้องล้างให้สะอาดก่อนนำมาปรุง 
                   ๑๐)  อาหารและเครื่องด่ืมในภาชนะท่ีปิดสนิท  มีคุณภาพดี  เก็บเป็นระเบียบสูงจาก
พื้นอย่างน้อย  ๓๐  เซนติเมตร 
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                  ๑๑)  อาหารท่ีปรุงสำเร็จแล้ว  เก็บในภาชนะท่ีสะอาด  มีการปกปิดสูงจากพื้นอย่าง
นอ้ย  ๖๐  เซนติเมตร 
                  ๑๒)  มีตู้สำหรับปกปิดอาหารท่ีปรุงสำเร็จแล้ว  โดยอย่างน้อยต้องมี  ๔  ด้าน  คือ
ด้านข้าง  ๒  ด้าน  ด้านบน  และด้านหน้า  และด้านหน้าของตู้ต้องเป็นกระจก  สำหรับด้านหลังอาจใช้เป็น
ตะแกรงมุ้งลวดก็ได้ 
                  ๑๓)  น้ำด่ืม  เครื่องด่ืม  น้ำผลไม้  ต้องสะอาดใส่ในภาชนะท่ีสะอาด  มีฝาปิด  มีก๊อก
หรือทางเทรินน้ำหรือมีอุปกรณ์ท่ีมีด้ามสำหรับตัก  โดยเฉพาะและวางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 
                  ๑๔)  น้ำแข็งท่ีใช้บริโภคต้องสะอาดใส่ในภาชนะท่ีสะอาด  มีฝาปิด  มีอุปกรณ์ท่ีมี
ด้ามสำหรับคีบหรือตักโดยเฉพาะ  วางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  และต้องไม่มีส่ิงของอื่นแช่รวมไว้ 
                   ง.  ภาชนะอุปกรณ์ 
                  ๑๕)  ภาชนะอุปกรณ์  เช่น  จาม  ชาม  ช้อนและส้อมต้องทำด้วยวัสดุท่ีไม่มีพิษภัย
เช่น  สแตนเลส  กระเบ้ืองเคลือบขาว  แก้ว  อลูมิเนียม  เมลามีนสีขาวหรือสีอ่อน  สังกะสีเคลือบขาว  สำหรับ
ตะเกียบต้องเป็นไม้ไม่ตกแต่งสีหรือพลาสติกขาว 
                  ๑๖)  ภาชนะใส่น้ำส้มสายชู  น้ำปลาและน้ำจ้ิมต้องทำด้วยแก้ว  กระเบ้ืองเคลือบขาว
มีฝาปิดและช้อนตักทำด้วยกระเบ้ืองเคลือบขาวหรือสแตนเลส  สำหรับเครื่องปรุงรสอื่น ๆ  ต้องใส่ในภาชนะท่ี
ทำความสะอาดง่ายมีฝาปิดและสะอาด 
                  ๑๗)  ล้างภาชนะอุปกรณ์ด้วยวิธีการอย่างน้อย  ๒  ขั้นตอน  โดยขั้นตอนท่ี  ๑  ล้าง
ด้วยน้ำยาล้างภาชนะและขั้นตอนท่ี  ๒  ล้างด้วยน้ำสะอาด  ๒  ครั้ง  หรือล้างด้วยน้ำไหลและอุปกรณ์การล้าง
ต้องสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 
                  ๑๘)  ใช้อ่างล้างภาชนะและอุปกรณ์ท่ีมีท่อระบายน้ำท่ีใช้การได้ดี  อย่างน้อย  ๒  
อ่าง 
                  ๑๙)  จาน  ชาม  ถ้วย  แก้วน้ำ  ถาดหลุม  ฯลฯ  เก็บคว่ำในภาชนะโปร่งสะอาดหรือ
ตะแกรงวางสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร  หรือเก็บในภาชนะหรือสถานท่ีท่ีสะอาดและมีการปกปิด 
                   ๒๐)  ช้อน  ส้อม  ตะเกียบ  วางต้ังเอาด้ามขึ้นในภาชนะโปร่งสะอาดหรือวางเป็น
ระเบียบในภาชนะท่ีสะอาดและมีการปกปิด  ต้ังสูงจากพื้นอย่างน้อย  ๖๐  เซนติเมตร 
                   ๒๑)  เขียงต้องมีสภาพดี  ไม่แตกร้าวหรือเป็นร่อง  มีเขียงใช้เฉพาะอาหารสุกและ
อาหารดิบแยกจากกัน  มีฝาชีครอบ  ยกเว้นครัวที่มีการป้องกันแมลงวันแล้ว 
                 จ.  การรวบรวมขยะและน้ำโสโครก 
                   ๒๒)  ใช้ถังขยะท่ีไม่รั่วซึมและมีฝาปิดและควรมีถุงพลาสติกสวมไว้ด้านใน 
                   ๒๓)  มีท่อหรือรางระบายน้ำท่ีมีสภาพดี  ไม่แตกร้าวระบายน้ำจากห้องครัวและท่ี
ล้างภาชนะอุปกรณ์ลงสู่ท่อระบาย  หรือแหล่งบำบัดได้ดีและต้องไม่ระบายน้ำเสียลงสู่แหล่งน้ำสาธารณะ
โดยตรง 



-๑๔- 
 

                   ๒๔)  มีบ่อดักเศษอาหารและดักไขมันท่ีใช้การได้ดีก่อนระบายน้ำเสียท้ิง 
                 ฉ.  ห้องน้ำ  ห้องส้วม 
                   ๒๕)  ห้องน้ำ  ห้องส้วม  ต้องสะอาดไม่มีกล่ินเหม็นมีน้ำใช้เพียงพอ 
                   ๒๖)  ห้องส้วมต้องแยกออกจากห้องครัวเป็นสัดส่วน  ประตูไม่เปิดสู่บริเวณท่ีเตรียม-
ปรุงอาหาร  ท่ีล้างและเก็บภาชนะและอุปกรณ์ท่ีเก็บอาหาร  และต้องมีอ่างล้างมือท่ีใช้การได้ดีอยู่ในบริเวณห้อง
ส้วมที่ใช้ได้สะดวก 
                 ช.  ผู้ปรุง-ผู้เสิร์ฟ 
                  ๒๗)  ผู้ปรุง  ผู้เสิร์ฟ  ต้องแต่งกายสะอาดและสวมเส้ือมีแขนท่ีสะอาด 
                  ๒๘)  ผู้ปรุง  ผู้เสิร์ฟต้องผูกผ้ากันเปื้อนสีขาวหรือมีเครื่องแบบเฉพาะและผู้ปรุง
จะต้องเก็บผมโดยใส่หมวกหรือเน็ทคลุมผม 
                   ๒๙)  ผู้ปรุง  ผู้เสิร์ฟต้องมีสุขภาพดี  ไม่มีโรคติดต่อ  ไม่เป็นโรคผิวหนัง  สำหรับผู้ปรุง
ต้องมีหลักฐานการตรวจสุขภาพในปีนั้นให้ตรวจสอบได้ 
                   ๓๐)  ผู้ปรุง  ผู้เสิร์ฟต้องมีสุขนิสัยท่ีดีในการปรุงและการเสิร์ฟท่ีดีตามหลักการ
สุขาภิบาลอาหาร  ต้องตัดเล็บใหส้ั้น  ไม่สูบบุหรี่ในขณะปฏิบัติงาน 

ข้อ  ๙  ผู้ใดประสงค์จะขอจัดต้ังสถานท่ีจำหน่ายอาหารหรือสถานท่ีสะสมอาหารในอาคาร  หรือพื้นท่ี
ใดซึ่งมีพื้นท่ีเกินสองร้อยตารางเมตรและมิใช่เป็นการขายของในตลาด  จะต้องยื่นคำขอรับใบอนุญาตตามแบบท่ี
กำหนดไว้ท้ายข้อบัญญัตินี้พร้อมกับเอกสารและหลักฐานดังต่อไปนี้  มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น 
  (๑)  สำเนาบัตรประจำตัวประชาชน/ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ  จำนวน  ๑  ชุด 

(๒)  สำเนาทะเบียนบ้านพร้อมสำเนาท่ีรับรองถูกต้อง  จำนวน  ๑  ชุด 
                     (๓)  ใบรับรองแพทย์ 
                     (๔)  สำเนาใบอนุญาตตามกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
                     (๕)  สำเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล  (ในกรณีท่ีผู้ขออนุญาตเป็นนิติบุคคล) 
                     (๖)  หนังสือมอบอำนาจ  ในกรณีท่ีเจ้าของกิจการในกรณีท่ีเจ้าของกิจการไม่มายื่นขอรับ
ใบอนุญาตด้วยตนเอง 
                     (๗)  หลักฐานอื่น ๆ  ตามท่ีเจ้าพนักงานท้องถิ่นกำหนด 
   ข้อ  ๑๐  เมื่อได้รับคำขอรับใบอนุญาตหรือคำขอต่ออายุใบอนุญาต  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นตรวจสอบ
ความถูกต้องและความสมบูรณ์ของคำขอ  ถ้าปรากฏว่าคำขอดังกล่าวไม่ถูกต้องหรือไม่สมบูรณ์ตามหลักเกณฑ์ 
วิธีการหรือเงื่อนไขท่ีกำหนดไว้ในข้อบัญญัตินี้  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นรวบรวมความไม่ถูกต้องหรือความไม่
สมบูรณ์นั้นท้ังหมดและแจ้งให้ผู้ขออนุญาตให้แก้ไขให้ถูกต้องในคราวเดียวกัน  และในกรณีจำเป็นท่ีจะต้อง
ส่งคืนคำขอแก่ผู้ขออนุญาตก็ให้ส่งคืนคำขอ  พร้อมท้ังแจ้งความไม่ถูกต้องหรือความไม่สมบูรณ์ให้ทราบภายใน 
สิบห้าวันนับแต่วันได้รับคำขอ 
 



-๑๕- 
 

      เจ้าพนักงานท้องถิ่นต้องออกใบอนุญาตหรือมีหนังสือแจ้งคำส่ังไม่อนุญาต  พร้อมด้วยเหตุผลให้ผู้ขอ
อนุญาตทราบภายในสามสิบวันนับแต่วันได้รับคำขอ  ซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องหรือครบถ้วนตามท่ีกำหนดใน
ข้อบัญญัตินี้ 
          ในกรณีท่ีมีเหตุจำเป็นท่ีเจ้าพนักงานท้องถิ่นไม่อาจออกใบอนุญาตหรือยังไม่อาจมีคำส่ังอนุญาตได้
ภายในกำหนดเวลาตามวรรคสอง  ให้ขยายเวลาออกไปได้อีกไม่เกินสองครั้งครั้งละไม่เกินสิบห้าวัน  แต่ต้องมี
หนังสือแจ้งการขยายเวลาและเหตุจำเป็นแต่ละครั้งให้ผู้ขออนุญาตทราบก่อนส้ินกำหนดเวลาตามวรรคสองหรือ
ตามท่ีได้ขยายเวลาไว้แล้วนั้นแล้วแต่กรณี                     

ข้อ  ๑๑  ผู้ได้รับอนุญาตต้องมารับใบอนุญาตภายในสิบห้าวันนับแต่วันท่ีได้รับหนังสือแจ้งการอนุญาต
จากเจ้าพนักงานท้องถิ่น  หากไม่มารับภายในกำหนดเวลาดังกล่าวโดยไม่มีเหตุอันสมควรให้ถือว่าสละสิทธิ์ 
      ข้อ  ๑๒  ผู้ท่ีได้รับใบอนุญาตประกอบกิจการค้าจะต้องแสดงใบอนุญาตไว้โดยเปิดเผยและเห็นได้ง่าย   
ณ  สถานท่ีประกอบกิจการตลอดเวลาท่ีประกอบกิจการ 
         ข้อ  ๑๓  ใบอนุญาตท่ีออกให้ตามข้อบัญญัตินี้ให้มีอายุหนึ่งปีนับแต่วันท่ีออกใบอนุญาต  และให้ใช้ได้
เพียงในเขตองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชรพัฒนา 
          การขอต่ออายุใบอนุญาต  จะต้องยื่นคำขอก่อนใบอนุญาตส้ินอายุภายในสามสิบวัน  เมื่อได้ยื่นคำขอ
พร้อมกับเสียค่าธรรมเนียมแล้ว  ให้ประกอบกิจการต่อไปได้จนกว่าเจ้าพนักงานท้องถิ่นจะส่ังไม่ต่ออายุ
ใบอนุญาตการขอต่อใบอนุญาตและการอนุญาตให้ต่ออายุใบอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์วิธีการและ
เงื่อนไขท่ีกำหนดไว้ 
 ข้อ  ๑๔  ผู้ได้รับใบอนุญาตต้องเสียค่าธรรมเนียมการออกใบอนุญาตตามอัตราท่ีกำหนดไว้ท้าย
ข้อบัญญัตินี้ในวันท่ีมารับใบอนุญาตสำหรับเป็นกรณีท่ีมารับขอใบอนุญาตครั้งแรกหรือก่อนใบอนุญาตส้ินอายุ 
สำหรับกรณีท่ีเป็นการขอต่ออายุใบอนุญาตตลอดเวลาท่ียังดำเนินกิจการนั้น  ถ้าไม่ได้เสียค่าธรรมเนียมภายใน
ระยะเวลาท่ีกำหนดให้ชำระค่าปรับเพิ่มขึ้นอีกร้อยละยี่สิบของจำนวนค่าธรรมเนียมท่ีค้างชำระ  เว้นแต่ผู้ได้รับ
ใบอนุญาตจะได้บอกเลิกการดำเนินกิจการนั้นก่อนถึงกำหนดการเสียค่าธรรมเนียมครั้งต่อไป 
          ในกรณีท่ีผู้มีหน้าท่ีต้องเสียค่าธรรมเนียมตามวรรคหนึ่งค้างชำระค่าธรรมเนียมติดต่อกันเกินกว่าสอง
ครั้ง  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำนาจส่ังให้ผู้นั้นหยุดการดำเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้เสียค่าธรรมเนียมและ
ค่าปรบัจนครบจำนวน 
          ข้อ  ๑๕  ในกรณีท่ีใบอนุญาตสูญหาย  ถูกทำลายหรือชำรุดในสาระท่ีสำคัญให้ผู้ได้รับใบอนุญาตยื่นคำ
ขอรับใบแทนใบอนุญาต  ภายในสิบห้าวันนับแต่วันท่ีได้ทราบว่าการสูญหาย  ถูกทำลาย  หรือชำรุดตามแบบท่ี
กำหนดไว้ท้ายข้อบัญญัตินี้ 
          การขอรับใบแทนใบอนุญาตและการออกใบแทนใบอนุญาตให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์วิธีการและเงื่อนไข
ดังนี้ 

(๑) ในกรณีใบอนุญาตสูญหาย  ให้ผู้ยื่นคำขอรับใบแทนใบอนุญาตนำสำเนาบันทึกการแจ้งความต่อ
พนักงานเจ้าหน้าท่ีแห่งท้องท่ีท่ีใบอนุญาตสูญหายมาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น 



-๑๖- 
 

          (๒)  ในกรณีใบอนุญาตถูกทำลายหรือชำรุดในสาระท่ีสำคัญให้ผู้ยื่นคำขอรับใบแทนใบอนุญาตนำ
ใบอนุญาตเดิมเท่าท่ีเหลืออยู่มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นด้วย 
         ข้อ  ๑๖  เมื่อผู้ได้รับใบอนุญาตจัดต้ังสถานประกอบการอาหารหรือสถานท่ีสะสมอาหารประสงค์จะ
เลิกกิจการหรือโอนการดำเนินกิจการให้แก่บุคคลอื่น  ให้แจ้งเจ้าพนักงานท้องถิ่นทราบภายใน  ๑๕  วันก่อน
เลิกกิจการหรือโอนกิจการ 
 ข้อ  ๑๗  ในกรณี ท่ีปรากฏผู้ได้รับใบอนุญาตไม่ปฏิบั ติหรือปฏิบัติไม่ ถูกต้องตามตามบทแห่ง
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  กฎกระทรวงหรือประกาศกระทรวงท่ีออกตามความแห่ง
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  หรือข้อบัญญัตินี้  หรือเงื่อนไขท่ีได้ระบุไว้ในใบอนุญาตในเรื่องท่ี
กำหนดไว้ในเกี่ยวกับการประกอบกิจการตามท่ีได้รับใบอนุญาตตามข้อบัญญัตินี้  เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำนาจ
ส่ังพักใช้ใบอนุญาตภายในเวลาท่ีเห็นสมควร  แต่ต้องไม่เกินสิบห้าวัน 
 ข้อ  ๑๘  เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำนาจออกคำส่ังเพิกถอนใบอนุญาตเมื่อปรากฏว่าผู้ได้รับใบอนุญาต 
                      (๑)  ถูกส่ังพักใช้ใบอนุญาตต้ังแต่สองครั้งขึ้นไปและมีเหตุท่ีจะต้องถูกส่ังพักใช้ใบอนุญาตได้
อีก 
                      (๒)  ต้องคำพิพากษาถึงท่ีสุดว่าได้กระทำความผิดตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  
๒๕๓๕ 
                      (๓)  ไม่ปฏิบัติหรือปฏิบั ติไม่ถูกต้องตามบทแห่งพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  
๒๕๓๕  หรือข้อบัญญัตินี้หรือเงื่อนไขท่ีระบุไว้ในใบอนุญาตในเรื่องท่ีกำหนดไว้เกี่ยวกับการประกอบกิจการ
ตามท่ีได้รับใบอนุญาตตามข้อบัญญัตินี้และการไม่ปฏิบัติหรือปฏิบัติไม่ถูกต้องนั้นก่อให้เกิดอันตรายอย่าง
ร้ายแรงต่อสุขภาพของประชาชน  หรือมีผลกระทบต่อสภาวะความเป็นอยู่ท่ีเหมาะสมกับการดำรงชีพของ
ประชาชน 
 ข้อ  ๑๙  คำส่ังพักใช้ใบอนุญาตและคำส่ังเพิกถอนใบอนุญาต  ให้ทำเป็นหนังสือแจ้งให้ผู้รับใบอนุญาต
ทราบ  ในกรณีท่ีไม่พบผู้รับใบอนุญาตหรือผู้รับอนุญาตไม่ยอมรับคำส่ังดังกล่าวให้ส่งคำส่ังโดยไปรษณีย์ตอบรับ
หรือให้ปิดคำส่ังไว้ในท่ีเปิดเผยเห็นได้ง่าย  ณ  ภูมิลำเนาหรือสำนักทำการงานของผู้รับใบอนุญาตและให้ถือว่า
ผู้รับใบอนุญาตนั้นได้รับทราบคำส่ังแล้วตั้งแต่เวลาท่ีคำส่ังไปถึงหรือวันปิดคำส่ังแล้วแต่กรณี 
          ข้อ  ๒๐  ผู้ถูกส่ังเพิกถอนใบอนุญาตจะขอรับใบอนุญาตสำหรับการประกอบกิจการท่ีถูกเพิกถอน
ใบอนุญาตอีกไม่ได้จนกว่าจะพ้นกำหนดหนึ่งปีนับแต่วันท่ีถูกส่ังเพิกถอนใบอนุญาต 
 ข้อ  ๒๑  ผู้ใดประสงค์จะขอจัดต้ังสถานท่ีจำหน่ายอาหารหรือสถานท่ีสะสมอาหารในอาคาร  หรือ
พื้นท่ีใดซึ่งมีพื้นท่ีไม่เกินสองร้อยตารางเมตรและมิใช่เป็นการขายของในตลาดจะต้องแจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น
ตามแบบท่ีกำหนดไว้ท้ายข้อบัญญัตินี้พร้อมกับเอกสารและหลักฐานดังต่อไปนี้มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่น 

  (๑)  สำเนาบัตรประจำตัวประชาชน/ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ  จำนวน  ๑  ชุด 
  (๒)  สำเนาทะเบียนบ้านพร้อมสำเนาท่ีรับรองถูกต้อง  จำนวน  ๑  ชุด 

                       (๓)  ใบรับรองแพทย์ 



-๑๗- 
 

                       (๔)  สำเนาใบอนุญาตตามกฎหมายท่ีเกี่ยวข้อง 
                       (๕)  สำเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนนิติบุคคล  (ในกรณีท่ีผู้ขออนุญาตเป็นนิติบุคคล) 
                       (๖)  หนังสือมอบอำนาจ  ในกรณีท่ีเจ้าของกิจการในกรณีท่ีเจ้าของกิจการไม่มายื่นขอรับ
ใบอนุญาตด้วยตนเอง 
                       (๗)  หลักฐานอื่น ๆ  ตามท่ีเจ้าพนักงานท้องถิ่นกำหนด 
          เมื่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นได้รับแจ้ง  ให้ออกใบรับแก่ผู้แจ้งเพื่อใช้เป็นหลักฐานในการประกอบกิจการ
ตามท่ีแจ้งได้ช่ัวคราวในระหว่างเวลาท่ีเจ้าพนักงานท้องถิ่นยังมิได้ออกหนังสือรับรองการแจ้ง 
          ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นตรวจการแจ้งให้ถูกต้องตามแบบท่ีกำหนดไว้ในข้อบัญญัตินี้ตามวรรคหนึ่ง   ถ้า
การแจ้งเป็นไปโดยถูกต้อง  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้งให้ผู้แจ้งภายในเจ็ดวันทำการนับ
แต่วันท่ีได้รับแจ้ง 
          ในใบรับแจ้งหรือหนังสือรับรองการแจ้งเจ้าพนักงานท้องถิ่นจะกำหนดเงื่อนไขให้ผู้แจ้งหรือผู้ได้รับ
หนังสือรับรองการแจ้งปฏิบัติเป็นการเฉพาะรายก็ได้ 
          ในกรณีท่ีการแจ้งไม่ถูกต้องหรือไม่สมบูรณ์ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นแจ้งให้ผู้แจ้งทราบภายในเจ็ดวันทำ
การนับแต่วันท่ีได้รับแจ้ง  ถ้าผู้แจ้งไม่ดำเนินแก้ไขให้ถูกต้องภายในเจ็ดวันทำการนับแต่วันท่ีได้รับแจ้งจากเจ้า
พนักงานท้องถิ่น  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำนาจส่ังให้การแจ้งของผู้แจ้งเป็นอันส้ินผล  แต่ถ้าผู้แจ้งได้
ดำเนินการแก้ไขภายในเวลาท่ีกำหนดแล้ว  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้งให้ผู้แจ้งภายใน
เจ็ดวันทำการนับแต่วันท่ีได้รับการแจ้งซึ่งมีรายละเอียดถูกต้องตามแบบท่ีกำหนดในข้อบัญญัตินี้ตามวรรคหนึ่ง 
          ข้อ  ๒๒  ผู้ได้รับหนังสือรับรองการแจ้งต้องแสดงหนังสือรับรองการแจ้งไว้โดยเปิดเผยและเห็นได้ง่าย 
ตลอดเวลา  ณ  ท่ีดำเนินกิจการ 
          ข้อ  ๒๓  ในกรณีท่ีหนังสือรับรองการแจ้งสูญหาย  ถูกทำลายหรือชำรุดในสาระท่ีสำคัญให้ผู้ได้รับ
หนังสือรับรองการแจ้งยื่นคำขอรับใบแทนหนังสือรับรองการแจ้ง  ภายในสิบห้าวันนับแต่วันท่ีได้ทราบว่าการ
สูญหาย  หรือถูกทำลาย  หรือชำรุดตามแบบท่ีกำหนดไว้ท้ายข้อบัญญัตินี้ 
          การขอรับใบแทนและการออกใบแทนหนังสือรับรองการแจ้งให้เป็นไปตามหลักเกณฑ์วิธีการและ
เงื่อนไขดังนี้ 
             (๑)  ในกรณีหนังสือรับรองการแจ้งสูญหาย  ให้ผู้ยื่นคำขอรับใบแทนหนังสือรับรองการแจ้ง
นำสำเนาบันทึกการแจ้งความต่อพนักงานเจ้าหน้าท่ีแห่งท้องท่ีท่ีหนังสือรับรองการแจ้งสูญหายมาแสดงต่อเจ้า
พนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย 
                      (๒)  ในกรณีหนังสือรับรองการแจ้งถูกทำลายหรือชำรุดในสาระท่ีสำคัญให้ผู้ยื่นคำขอรับใบ
แทนหนังสือรับรองการแจ้งนำใบอนุญาตเดิมเท่าท่ีเหลืออยู่มาแสดงต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นประกอบด้วย 
          ข้อ  ๒๔  เมื่อผู้แจ้งประสงค์จะเลิกกิจการหรือโอนการดำเนินกิจการให้แก่บุคคลอื่น   ให้แจ้งให้เจ้า
พนักงานท้องถิ่นทราบภายในสิบห้าวันก่อนเลิกหรือโอนกิจการ 
 



-๑๘- 
 

          ข้อ  ๒๕  ในกรณีท่ีผู้ดำเนินกิจการใดดำเนินกิจการตามท่ีได้ระบุไว้ในข้อบัญญัตินี้โดยมิได้แจ้งต่อเจ้า
พนักงานท้องถิ่นและเคยได้รับโทษตามพระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕  เพราะเหตุท่ีฝ่าฝืน
ดำเนินกิจการโดยมิได้แจ้งต่อเจ้าพนักงานท้องถิ่นมาแล้วครั้งหนึ่งยังฝ่าฝืนดำเนินกิจการโดยมิได้แจ้งต่อเจ้า
พนักงานท้องถิ่น  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำนาจส่ังให้ผู้นั้นหยุดดำเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้ดำเนินการแจ้งต่อ
เจ้าพนักงานท้องถิ่น  ถ้ายังฝ่าฝืนอีกให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำนาจส่ังห้ามการดำเนินกิจการนั้นไว้ตามเวลาท่ี
กำหนดซึ่งต้องไม่เกินสองปีก็ได้ 
          ข้อ  ๒๖  การแจ้งของเจ้าพนักงานท้องถิ่นและคำส่ังของเจ้าพนักงานท้องถิ่นให้ทำเป็นหนังสือแจ้งให้ผู้
แจ้งหรือผู้ดำเนินการทราบ  ในกรณีท่ีไม่พบตัวหรือไม่ยอมรับหนังสือให้ส่งหนังสือการแจ้งหรือคำส่ังโดยทาง
ไปรษณีย์ตอบรับหรือปิดหนังสือนั้นไว้ในท่ีเปิดเผยเห็นได้ง่าย  ณ  ภูมิลำเนาหรือสำนักทำการงานของผู้ท่ีต้องรับ
หนังสือและให้ถือว่าผู้นั้นได้ทราบหนังสือดังกล่าวแล้งต้ังแต่เวลาท่ีหนังสือไปถึงหรือวันปิดหนังสือแล้วแต่กรณี 
          ข้อ  ๒๗  ผู้แจ้งมีหน้าท่ีต้องเสียค่าธรรมเนียมการแจ้งตามอัตราท่ีกำหนดไว้ในข้อบัญญัตินี้ในวันท่ีมา
แจ้งและภายในระยะเวลาสามสิบวันก่อนวันครบรอบปีของทุกปีตลอดเวลาท่ียังดำเนินกิจการนั้น  ถ้ามิได้เสีย
ค่าธรรมเนียมภายในเวลาท่ีกำหนดให้ชำระค่าปรับเพิ่มขึ้นอีกร้อยละยี่สิบของจำนวนค่าธรรมเนียมท่ีค้างชำระ  
เว้นแต่ผู้แจ้งจะได้บอกเลิกการดำเนินกิจการนั้นก่อนถึงกำหนดการเสียค่าธรรมเนียมครั้งต่อไป 
          ในกรณีท่ีผู้มีหน้าท่ีต้องเสียค่าธรรมเนียมตามวรรคหนึ่งค้างชำระค่าธรรมเนียมติดต่อกันเกินกว่าสอง
ครั้ง  ให้เจ้าพนักงานท้องถิ่นมีอำนาจส่ังให้ผู้นั้นหยุดการดำเนินกิจการไว้จนกว่าจะได้เสียค่าธรรมเนียมและ
ค่าปรับครบจำนวน 
          ข้อ  ๒๘  บรรดาค่าธรรมเนียมและค่าปรับตามข้อบัญญัตินี้ให้เป็นรายได้ขององค์การบริหารส่วนตำบล
โคกเพชรพัฒนา 
          ข้อ  ๒๙  ผู้ใดฝ่าฝืนหรือไม่ปฏิบัติตามข้อบัญญัตินี้ต้องระวางโทษตามท่ีกำหนดไว้ในบทกำหนดโทษแห่ง
พระราชบัญญัติการสาธารณสุข  พ.ศ.  ๒๕๓๕ 
 ข้อ  ๓๐  ให้นายกองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชรพัฒนา  เป็นผู้รักษาการให้เป็นไปตามข้อบัญญัติ
นี้และให้มีอำนาจออกระเบียบ  ประกาศหรือคำส่ัง  เพื่อปฏิบัติการให้เป็นไปตามข้อบัญญัตินี้ 
          

ประกาศ  ณ  วันท่ี  ๑๙  สิงหาคม  พ.ศ.  ๒๕๖๔  
 

     (ลงช่ือ)  
           (นายอำนาจ  พงษ์ด้วง) 
                นายกองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชรพัฒนา 

เห็นชอบ  
 
 (นางสาวอ้อยใจ  คำบุญเรือง) 
            นายอำเภอบำเหน็จณรงค์ 



 
บัญชีอัตราค่าธรรมเนียมแนบท้ายข้อบัญญัติองค์การบริหารส่วนตำบลโคกเพชรพัฒนา 

เร่ือง สถานที่จำหน่ายอาหารและสถานที่สะสมอาหาร  พ.ศ.  ๒๕๖๔ 
 

ลำดับ รายการ จำนวนบาท 

๑ 
 
 
 
 
 

๒  

ใบอนุญาตจัดต้ังสถานท่ีจำหน่ายอาหารหรือ
สถานท่ีสะสมอาหารในอาคารหรือพื้นท่ีใดซึ่งมี
พื้นท่ีเกิน ๒๐๐ ตารางเมตรและไม่ใช่ขายของใน
ตลาด                                         ฉบับละ 
 
 
อัตราค่าธรรมเนียมในการออกหนังสือรับรอง
การแจ้งการจัดต้ังสถานท่ีจำหน่ายอาหารและ
สะสมอาหารในอาคารหรือพื้นท่ีใดซึ่งมีพื้นท่ีไม่
เกิน ๒๐๐ ตารางเมตรและมิใช่เป็นการขายของ
ในตลาด                                      ฉบับละ 

 
 
 
๓,๐๐๐ บาท 
 
 
 
 
 
 
๑,๐๐๐ บาท 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



แบบคำขอขอรับใบอนุญาต/ต่ออายุใบอนุญาต 
ประกอบกิจการ.................................................................. 
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โดย........................................................................................ผู้มีอำนาจลงนามแทนนิติบุคคลปรากฏตาม
................................................................................................................................................................ 
ท่ีอยู่เลขท่ี………………หมู่ท่ี….…….   ตรอก/ซอย……………………………..ถนน…………………..………… 
ตำบล………………………อำเภอ…………….…………..จังหวัด……………………โทรศัพท์………………….. 
๒.พร้อมคำขอนี้ข้าพเจ้าได้แนบเอกสารและหลักฐานต่างๆ มาด้วยแล้ว  คือ 
          (        )   สำเนาบัตรประจำตัว.....................(ประชาชน/ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ) 
                      (        )    สำเนาทะเบียนบ้าน 
          (        )    สำเนาใบอนุญาตตามกฎหมายว่าด้วยการควบคุมอาคาร หรือหนังสือให้ความ
 เห็นชอบการประเมินผลกระทบต่อส่ิงแวดล้อม หรือใบอนุญาตตามกฎหมายอื่นท่ีจำเป็น 
                     (        )    ใบมอบอำนาจ( กรณีท่ีมีการมอบอำนาจ) 
                     (        )    สำเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนเป็นนิติบุคคล 
                     (        )    หลักฐานท่ีแสดงการเป็นผู้มีอำนาจลงนามแทนนิติบุคคล 
          (        )  เอกสารและหลักฐานอื่นตามท่ีราชการส่วนท้องถิ่นประกาศกำหนด   
                             (๑ )   ……………………………………………………………………………………………. 
                             (๒ )   …………………………………………………………………………………………… 
 
 
 
 
 
 
ขอรับรองว่าข้อความในแบบคำขอนี้เป็นความจริงทุกประการ 
 
                                                                              
 
 
                                                                      (ลงช่ือ)………………………………ผู้ขอรับใบอนุญาต 
                                                                             (……………………………...) 

แผนผังที่ต้ังสถานประกอบกิจการ โดยสังเขป 



ความเห็นของเจ้าพนักงานสาธารณสุข 
จากการตรวจสอบสถานประกอบการ 
                (        )  เห็นสมควรอนุญาตและควรกำหนดเงื่อนไข     
……………………………………………………………………………………………………..……………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………………………… 
                (          ) เห็นสมควรไม่อนุญาตเพราะ     
……………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………….. 
                                                                   ล ง ช่ื อ …………………………………..เ จ้ า พ นั ก ง า น
สาธารณสุข 
                                                                          (…………………………………………….) 
                                                                    คำส่ังของเจ้าพนักงานท้องถิ่น  
        (     ) อนุญาตให้ประกอบกิจการได้ 
        (     ) ไม่อนุญาตให้ประกอบกิจการ 
 
                                                                   ลงช่ือ……………………………………..เจ้าพนักงานท้องถิ่น 
             (…………………………………………….) 
              วันท่ี........................................................... 
 

ใบรับคำขอรับใบอนุญาต/ต่ออายใุบอนุญาต   ( สำหรับเจ้าหน้าที่ ) 
 
เลขท่ี  ..........................ได้รับเรื่องเมื่อวันท่ี....................เดือน..........................พ.ศ................................ 
ตรวจสอบแล้ว  เอกสารหลักฐาน                 (          )      ครบ 
                                                     (          )      ไม่ครบคือ 

๑................................................................................................. 
๒................................................................................................ 

 
                                                                            (ลงช่ือ) 

                          (...............................................................) 
                                                                                      ตำแหน่ง........................................ 
 
 
 
 



 
 
 
 

ใบรับคำขอรับใบอนุญาต/ต่ออายใุบอนุญาต   ( สำหรับผู้ขอรับใบอนุญาต) 
 
เลขท่ี  ..........................ได้รับเรื่องเมื่อวันท่ี....................เดือน..................................พ.ศ......................... 
ตรวจสอบแล้ว  เอกสารหลักฐาน                 (          )      ครบ 
                                                     (          )      ไม่ครบคือ 

๑................................................................................................. 
๒................................................................................................ 

 ดังนั้นกรุณานำเอกสารหลักฐานท่ียังไม่ครบท้ังหมดมายื่นต่อเจ้าพนักท้องถิ่นภายใน...............วัน นับแต่
วันนี้เป็นต้นไป 
 
                                                               (ลงช่ือ) 
                                           (...............................................................) 
                                                               ตำแหน่ง.................................................... 
 
 
 
 
                 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
ใบอนุญาต 

ประกอบกิจการ........................................................ 
เล่มท่ี………เลขที..................../.................... 

(๑) เจ้าพนักงานท้องถิ่น อนุญาตให้……………………………………      สัญชาติ…………………… 
ท่ีอยู่เลขท่ี…………..หมู่ท่ี…………ตรอก/ซอย……………ถนน……………………ตำบล……………………………. 
อำเภอ………………จังหวัด……………………โทรศัพท์…………………….. 
ช่ือสถานประกอบกิจการ...............................................ประเภท………………………………………........... 
ต้ังอยู่เลขท่ี……………หมู่ท่ี………ตำบล……………อำเภอ...............จังหวัด...................โทรศัพท์...................... 
ค่าธรรมเนียมปีละ...………..บาท (...........................................)ใบเสร็จรับเงินเล่มท่ี……...............เลขท่ี……… 
ลงวันท่ี……เดือน………….พ.ศ………………….......... 
(๒) ผู้รับอนุญาตต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์วิธีการและเงื่อนไขท่ีกำหนดในข้อบัญญัติของท้องถิ่น 
(๓) หากปรากฏภายหลังว่าการประกอบกิจการท่ีได้รับอนุญาตนี้เป็นการขัดต่อกฎหมายอื่นท่ีเกี่ยวข้องโดยมิอาจ
แกไ้ขได้ เจ้าพนักงานท้องถิ่นอาจพิจารณาให้เพิกถอนการอนุญาตนี้ได้ 
(๔) ผู้รับใบอนุญาตต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขเฉพาะดังต่อไปนี้ คือ 
 ๔.๑....................................................................................................................... 
  ๔.๒....................................................................................................................... 
(๕) .ใบอนุญาตฉบับนี้ ออกให้เมื่อวันท่ี………….เดือน…………......……….พ.ศ………………… 
(๖) ใบอนุญาตฉบับนี้ ส้ินสุดเมื่อวันท่ี...................เดือน..............................พ.ศ........................... 
                                                                 (ลงช่ือ) ………………………………. 
                                                                          (………………………………….…….) 
                                                                                 เจ้าพนักงานท้องถิ่น 
 
คำเตือน 
 (๑) ผู้รับใบอนุญาตต้องแสดงใบอนุญาตนี้ไว้โดยเปิดเผยและเห็นได้ง่าย ณ สถานท่ีประกอบกิจการ
ตลอดเวลาท่ีประกอบกิจการ หากฝ่าฝืนมีโทษปรับไม่เกิน ๕๐๐ บาท 
 (๒) หากประสงค์จะประกอบกิจการในปีต่อไปต้องยื่นคำขอต่ออายุใบอนุญาตก่อนใบอนุญาตส้ินอายุ 

                                                                                                                                         
(มีด้านหลัง) 

    



 
 
 
 
 

รายการต่ออายุใบอนุญาตและเสียค่าธรรมเนียม 
 

วัน/เดือน/ป ี
ที่ออก

ใบอนุญาต 

วัน/เดือน/ป ี
ที่สิ้นอายุ

ใบอนุญาต 

ใบเสร็จรับเงิน (ลงชือ่) 
เจ้าพนักงานท้องถ่ิน 

เล่มที่ เลขที ่ วัน/เดือน/ป ี

      
      
      
      
      
      
      
      
      
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

แบบคำขอแจ้ง 
จัดต้ังสถานที่จำหน่ายอาหารหรือสถานที่สะสมอาหาร 

 
                                                                                    เขียนท่ี........................ 
                                                                              วันท่ี........เดือน.................พ.ศ................. 
(๑)  ข้าพเจ้า....................................................อาย.ุ..........ปี  สัญชาติ................................................. 
โดย..................................................................................ผู้มีอำนาจลงนามแทนนิติบุคคลปรากฏตาม
..................................................................................................................................................... 
ท่ีอยู่เลขท่ี................หมู่ท่ี.................ตรอก/ซอย..................................ถนน....................................... 
ตำบล..................................อำเภอ..........................จังหวัด ............................................... 
หมายเลขโทรศัพท์...................................................ผู้ขอแจ้ง 
(๒) ช่ือสถานประกอบกิจการ.............................................................ประเภท................................... 
มีพื้นท่ี.............ตารางเมตร ต้ังอยู่เลขท่ี..........หมู่ท่ี...........ตำบล............................อำเภอ........................... 
จังหวัด...................................หมายเลขโทรศัพท์...................................... 
(๓) พร้อมคำขอนี้ข้าพเจ้าได้แนบเอกสารหลักฐานต่าง ๆ  มาด้วยแล้วดังนี้ 
          (    )  สำเนาบัตรประจำตัว(ประชาชน/ข้าราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ/อื่นๆระบุ.......................) 
ของผู้แทนนิติบุคคลและผู้รับมอบอำนาจ (ถ้ามี) 
           (    )  สำเนาใบอนุญาตตามกฎหมายท่ีเกี่ยวข้องได้แก่
...............................................................................................................................................................................
..................................................................................................................................................... 
          (    ) หลักฐานท่ีแสดงการเป็นผู้มีอำนาจลงนามแทนนิติบุคคลและใบมอบอำนาจ(ในกรณีท่ีมีการมอบ
อำนาจ) 
          (    ) สำเนาหนังสือรับรองการจดทะเบียนเป็นนิติบุคคล 
          (  ) เอ ก ส ารแ ล ะ ห ลั ก ฐ าน อื่ น ๆ ต าม ท่ี ร าช ก าร ส่ วน ท้ อ ง ถิ่ น ป ร ะ ก าศ ก ำห น ด ไ ด้ แ ก่
............................................................................................................................................................................... 
                   ขอรับรองว่าข้อความในคำขอนี้เป็นความจริงทุกประการ 
                                                                              (ลงช่ือ)............................................ผู้ขอแจ้ง 
                                                                                  (..................................................) 
 
 
 
 



ส่วนของเจ้าหน้าที ่
ใบรับแจ้ง 

ช่ือสถานประกอบกิจการ...............................................................ประเภท............................................ 
มีพื้นท่ี..............ตารางเมตร  ต้ังอยู่เลขท่ี.............หมู่ท่ี.........ตำบล................อำเภอ................................. 
จังหวัด........................หมายเลขโทรศัพท์............................................. 
เลขท่ี.........................ได้รับเรื่องเมื่อวันท่ี.........เดือน.......................พ.ศ........................ 
ตรวจสอบแล้ว เอกสารหลักฐาน   (        ) ครบ                   (        ) ไม่ครบได้แก่ 

๑. ......................................................................................... 
๒.  …………………………………………………………………………………………. 

(ลงช่ือ)..................................................... 
                   (....................................................) 
                                                                         ตำแหน่ง............................................... 

ส่วนของผู้แจ้ง 
ใบรับแจ้ง 

ช่ือสถานประกอบกิจการ...............................................................ประเภท
............................................................. 
มีพื้นท่ี..............ตารางเมตร ต้ังอยู่เลขท่ี.............หมู่ท่ี.........ตำบล........................อำเภอ............................. 
จังหวัด........................หมายเลขโทรศัพท์............................................. 
เลขท่ี.........................ได้รับเรื่องเมื่อวันท่ี.........เดือน.......................พ.ศ........................ 
ตรวจสอบแล้ว เอกสารหลักฐาน   (        ) ครบ 
                                         (        ) ไม่ครบได้แก่ 

 ๑.  .......................................................................................... 
๒.  ........................................................................................ 

 
                                                      (ลงชื่อ)............................................... 
                (...................................................) 
                                                                  ตำแหน่ง................................................. 
 
 
                              
 
 
 
 



 
หนังสือรับรองการแจ้ง 

จัดต้ังสถานที่จำหน่ายอาหารหรือสะสมอาหาร 
เล่มท่ี..........เลขท่ี............./.................. 

(๑) เจ้าพนักงานท้องถิ่นออกหนังสือรับรองการแจ้งให้............................................................................... 
สัญชาติ..............อยู่บ้านเลขท่ี............หมู่ท่ี.........ตำบล....................อำเภอ............................... 
จังหวัด.........................หมายเลขโทรศัพท์........................ 
ช่ือสถานประกอบกิจการ.......................ประเภท..........................มีพื้นท่ี..........ตารางเมตร 
ต้ังอยู่เลขท่ี.............หมู่ท่ี........ตำบล..................อำเภอ....................จังหวัด........................................ 
หมายเลขโทรศัพท์................................ 
เสียค่าธรรมเนียมปีละ.......................บาท(.............................................)ตามใบเสร็จรับเงินเล่มท่ี............. 
เลขท่ี................ลงวันท่ี................... 
(๒) ผู้รับหนังสือรับรองการแจ้งต้องปฏิบัติตามหลักเกณฑ์ วิธีการและเงื่อนไขท่ีกำหนดในข้อกำหนดของท้องถิ่น 
(๓) ผู้รับใบอนุญาตต้องปฏิบัติตามเงื่อนไขเฉพาะดังต่อไปนี้อีกด้วยคือ 
                         ๓.๑................................................................................................. 
                         ๓.๒................................................................................................ 
(๔) หนังสือรับรองการแจ้งฉบับนี้ออกให้เมื่อวันท่ี.............เดือน....................พ.ศ........................ 
 
                                                                        (ลงช่ือ)  

             (.................................................) 
                                                                                 เจ้าพนักงานท้องถิ่น 
คำเตือน   
 (๑) ผู้รับหนังสือรับรองการแจ้งต้องแสดงหนังสือรับรองการแจ้งนี้ไว้โดยเปิดเผยและเห็นได้ง่าย ณ 
สถานท่ีประกอบกิจการตลอดเวลาท่ีประกอบกิจการ หากฝ่าฝืนมีโทษปรับไม่เกิน ๕๐๐ บาท 
 (๒) ผู้รับหนังสือรับรองการแจ้งต้องเสียค่าธรรมเนียมต่อราชการส่วนท้องถิ่นทุกปีตามกำหนดเวลาหาก
ฝ่าฝืนจะต้องเสียค่าปรับเพิ่มอีกร้อยละ ๒๐ ของค่าธรรมเนียมที่ค้างชำระ 

                                                                                                                                                           
 
 
 

(มีต่อด้านหลัง) 



  
 

รายการเสียค่าธรรมเนียมหนังสือรับรองการแจ้ง 
 

วัน/เดือน/ป ี
ที่ชำระ

ค่าธรรมเนียม 

ใบเสร็จรับเงิน (ลงชื่อ) 
เจ้าพนักงานท้องถ่ิน 

เล่มที ่ เลขที ่ วัน/เดือน/ป ี

     
     
     
     
     
     
     
     
     

 
 
 

 


